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ADEC Asociación de Exportadores de café. 
 
Beneficiado de café La transformación del fruto de café maduro a café 
pergamino seco de punto comercial, a través de 
varias etapas. 
 
Café pergamino Es el producto resultante del proceso de lavado en 
el beneficio húmedo del café. 
 
Calidad Es el grado donde un grupo de características del 
café cumple con los requisitos puede ser 
comparada con otras del mismo tipo y siendo está 
mucho mejor definiéndolo como aromático y 
sabroso. 
 
Clientes  Grupo de personas interesadas localizadas en un 
área dentro del territorio nacional, en la cual se 
permite el desarrollo de actividades operativas. 
 
Cooperativa Es una sociedad mercantil cuyo objetivo primordial 
es el desarrollo de sus integrantes con la 
búsqueda del bien común al mantener la 




FAO Organización de las Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agricultura. 
 
Gestión de calidad Es el conjunto de acciones que se toman para 
proporcionar un cierto grado de confianza de que 
algún servicio o producto vaya a satisfacer. 
 
INACOP Instituto Nacional de Cooperativas. 
 
INGECOP Inspección General de Cooperativas. 
 
MARN Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales. 
 
Mejora continua Es la base para asegurar la estabilización del 
proceso y la posibilidad de mejora. Cuando hay 
crecimiento y desarrollo en una organización o 
comunidad, es necesaria la identificación de todos 
los procesos y el análisis mensurable de cada 
paso. 
 
Servicio al cliente Es el conjunto de actividades interrelacionadas 
que ofrece la cooperativa con el fin de que el 













Los elementos para la creación de una cooperativa agrícola de caficultores 
en el municipio de Esquipulas, Chiquimula se desarrollaron ya que la empresa 
donde se realizó el proyecto se determinó su principal problema, la disminución 
de producción de café en los últimos años situación que afecta a todo el 
territorio nacional, pero principalmente se ha visto afectada la comercialización 
en la región Nororiente en el municipio de Esquipulas donde se desarrolla el 80 
% de su actividad comercial. 
 
La fluctuación del precio internacional del café, conjugado con la 
problemática de la roya en el país, ha impactado la cadena de comercialización, 
en donde se encuentra la empresa COFFEE FLAVOR S.A. que ha visto 
complicaciones en sus operaciones. Los proveedores de la empresa presentan 
una notable disminución en su producción; lo que lleva a la búsqueda de una 
solución con el objetivo de crear una alianza de mutuo beneficio con sus 
proveedores que sea sostenible en el tiempo y puedan competir no solo con 
otras regiones cafetaleras por lo que se trabajaron en los aspectos 
administrativos, legales, financieros y de producción entregándoles a través de 






































Evaluar la factibilidad de la creación de una cooperativa de caficultores en 
el área del municipio de Esquipulas, para el desarrollo, el crecimiento, el 




1. Determinar cuáles son los problemas que afectan la producción de la 
cosecha de café en la región, e identificar los orígenes, las causas y los 
efectos. 
 
2. Evaluar la creación de la cooperativa para competir con los grandes 
productores e intermediarios de otras regiones cafetaleras del país, para 
ofrecer al mercado nacional diversas calidades de café a los mejores 
precios para su comercialización. 
 
3.  Presentar los requisitos del INACOP para la creación de la cooperativa 
asistencia, supervisión y control de los cultivos de los asociados para 
optimizar la producción, recolección y cuidado de la cosecha del grano 
de café. 
 
4. Gestionar, a través de entidades financieras, el acceso a créditos que 
permitan obtener el financiamiento necesario para la implementación y 
 
XVI 
ejecución de los proyectos de producción y comercialización del café 
cosechado. 
 
5. Incentivar a los productores asociados con constantes capacitaciones 
sobre la asistencia, el control, la supervisión y el cuidado de las tierras de 
la cosecha en general para explotar los recursos y obtener el máximo 























El tema que se ha tomado para el trabajo de graduación es la creación de 
una cooperativa agrícola de caficultores, ya que la empresa donde se realiza el 
trabajo ha mostrado como principal dificultad la reducción en la producción del 
café durante un par de años atrás, problema que afecta la producción a nivel 
nacional; pero, principalmente, se ha visto afectada en el comercio de la región 
nororiente del municipio de Esquipulas donde se realiza el 80 % de actividad 
comercial. 
 
El precio internacional del café, conjugado con la problemática de la roya 
en el país, ha impactado directamente la cadena de comercialización, en donde 
actualmente se encuentra la empresa COFFE FLAVOR S.A. que ha visto 
complicaciones en sus operaciones. Los proveedores de la empresa 
(productores de café) en la región nororiente del país del departamento de 
Chiquimula, en el municipio de Esquipulas y su perímetro, en la cosecha 2012-
2013 y la cosecha actual 2013-2014, presentan una notable disminución en su 
producción que, según datos de la empresa, ha bajado en más de 20 % con 
respecto a las últimas cosechas.  
 
La preocupación de la empresa es con su cartera de proveedores, ya que 
la empresa depende totalmente del manejo de sus cultivos para sus 
operaciones. Lo que lleva a la búsqueda de una solución con el objetivo de 
crear una alianza, de mutuo beneficio con los proveedores actuales y con 
aquellas personas que se interesen en formar parte de la asociación en busca 












1.1. Comercializadora COFFE FLAVOR S.A. 
 
Es una empresa mercantil dedicada a la comercialización del café en 
Guatemala, ubicada en la cadena de comercialización entre productores de 
café (proveedores) y exportadoras, tostadores de café (clientes). La cual basa 
sus operaciones en la segmentación, la conformación de lotes y el 
procesamiento de café que facilita el manejo, la logística y los diferentes 
procesos de transformación del grano, en el recorrido para el consumidor final. 
 
1.1.1. Historia de la empresa 
 
COFFE FLAVOR, S.A. se constituyó el 16 de octubre de 2012 en la ciudad 
de Esquipulas, departamento de Chiquimula, con el objeto de comercializar 
todas las clases de cafés de la región nororiente; sus principales motivos son el 
crecimiento comercial y económico y la demanda que este producto genera, ya 
que es una región cafetalera la cual genera un lugar apto para el cultivo y 
comercialización del café por su área geográfica y su infraestructura, lo que 
facilita la extracción y logística.  
 
La empresa está conformada por socios que han heredado la actividad 
comercial de 3 generaciones, cuyo originen está en el municipio vecino de 
Concepción las Minas a principios de los años de 1970 a la actualidad, 
desarrollándose la actividad comercial como la principal y su evolución en una 






En la región nororiente del país se encuentra el municipio de Esquipulas, 
reconocido por ser la capital centroamericana de la fe en la religión católica. 
Una de las principales actividades comerciales que influyen en la economía de 
dicho lugar, es la comercialización del café, el cual es un producto agropecuario 
en donde las aldeas pertenecientes al municipio de Esquipulas y sus 
alrededores son reconocidas como áreas cafetaleras; el municipio se encuentra 
asentado en un valle rodeado de una cadena montañosa con condiciones 
favorables para el cultivo del grano.  
 
La oficina de la comercializadora COFFE FLAVOR. S.A se encuentra 
ubicada en la 1 ave. 6-94 col. Sta. Gudelia, zona 1, del municipio de Esquipulas, 
a 222 km de la capital del país, por la carretera CA-9 que se dirige a la frontera 





















Fuente: Google Maps. Comercializadora COFFE FLAVOR S.A. https://www.google.com/maps/. 




 Cultivar, procesar y comercializar café de alta calidad, con procesos 




La visión de la Comercializadora se define como: Promover la producción 
y comercialización de café de calidades diferenciadas, a diversos mercados con 
responsabilidad social y ambiental.  
 
1.1.5. Segmento de mercado 
 
El área de compra y producción está delimitada en los municipios de 
Esquipulas (aldeas Cafetales, El Carrizal, El Zarzal, San Isidro, La Fortuna, El 
 
4 
Duraznal, entre otras) así como Quetzaltepeque (aldea Olopa) y Concepción las 





A continuación, se describe la organización y su organigrama. 
 
1.1.6.1. Tipo de empresa 
 
COFFE FLAVOR, S.A. es una empresa privada, constituida por una 
sociedad anónima, cuya principal actividad económica es la comercialización de 
productos agropecuarios, específicamente café. 
 
1.1.6.2. Organigrama  
 



















Fuente: elaboración propia. 
 
1.2. Marco teórico 
 
En el desarrollo del trabajo de graduación se contemplan aspectos 
generales del café en Guatemala como los aspectos a considerar para el 
desarrollo del proyecto de establecimiento de la cooperativa. 
 
1.2.1. Café en Guatemala 
 
Las exportaciones de café en Guatemala se iniciaron en el año de 1856. 
En 2009, las exportaciones de café fueron representando el 12 % del total de 



















“En 2018 dentro de las primeras posiciones como proveedores de café se 
encuentran 4 países de América Latina, los cuáles son en orden de importancia: 
Brasil, Colombia, Honduras y Guatemala”.1  
 
A nivel global las exportaciones en el año 2009 alcanzaron los 95 millones 
de sacos de 60 kilogramos equivalente a 14 542 millones de dólares, estimando 
un valor promedio por libra de 1,23 USD, lo que representa el 4,1 % a nivel 
mundial. 
 
Guatemala se posiciona en el quinto lugar de los países productores de 
café como aproximadamente 4 500 000 qq de café oro. Equivalente a                              
3 500 001 sacos de 60 kilogramos, 3,51 % del volumen mundial. 
 
“En la actualidad, se calcula que la caficultura cubre 276 000 ha (2,5 % de 
la superficie nacional) haciendo presencia en 20 de los 22 departamentos, el 98 
% de esta área se cultiva con la especie coffee arábica, casi en su totalidad 
bajo sombra (98 % del área)”.2 
 
Según los datos oficiales de Anacafe, la caficultura en Guatemala da 
empleo aproximadamente a 473 222 personas durante el periodo de cosecha y 







1 Ministerio de Economía. Café en Guatemala. https://www.mineco.gob.gt/sites/default/files/ 
cafe_en_guatemala.pdf.  




1.2.1.1. Historia del café en Guatemala 
 
Según la Asociación Nacional del Café, la historia del café en 
guatemalteco es la siguiente: 
 
Se desconoce cuál es la fecha exacta y como ingreso el café en 
Guatemala, las primeras referencias de su degustación pueden encontrarse en 
diversas obras literarias que relatan cómo se celebró el reconocimiento de la 
catedral de Antigua Guatemala y que al final de la celebración con armoniosas 
melodías y exquisitos platillos se degustó la bebida a los invitados.  
 
A principios del siglo XIX, se implementó una gestión gubernamental 
exonerando durante una década al café, algodón, azúcar y el cacao, del 
impuesto conocido como alcabala, también en 1835 se dispuso un galardón de 
proporciono una recompensa monetaria a los primeros lugares. 
 
A mediados de 1850 se logró la primera importación que consistía 
alrededor de 95 qq oro a valor de $10,00 FOB por quintal. 
 
En el año de 1867 el café guatemalteco fue galardonado en un evento 
internacional, conocida como la Exhibición Internacional de Paris, lo que 
fomentó y estimuló el interés por este fruto en mercados internacionales. 
 
“Federico Lehnhoff junto con Eduardo T. Cabarrús desarrollaron en 1910, 
el café soluble desde Francia, pero por la Primera Guerra Mundial no se pudo 
comercializar, quedando la patente en ese país y la fórmula que actualmente se 
usa es la misma, pues no ha sido mejorada.”3 
 




A finales de 1891 se le atribuye al ingeniero Fritz Okrassa, el aporte de 
maquinaria tanto para despulpado como el procesamiento de café pergamino 
seco, en las instalaciones de su finca en Antigua Guatemala. 
 
A pesar de su pequeña extensión territorial, cinco veces más pequeña que 
España, Guatemala es, actualmente, uno de los diez mayores productores de café 
del mundo y uno de los principales proveedores de café para Europa y sobre todo, 
también, para Japón. En la temporada 2016/2017 este origen alcanzó los 3,5 
millones de sacos de 60 kilos de café, una cantidad sensiblemente más alta que la 
de las dos últimas temporadas.4 
 
1.2.1.2. Regiones productoras en Guatemala 
 
Hace unos años, la Asociación Nacional del café (Anacafé) identificó las 8 
regiones donde se da el origen a los cafés más valorados. La tarea permitió 
conocer, detalladamente, las cualidades de la taza de cada área, las cuales se 
cobijaron en la marca Guatemalan Coffees. El trabajo se asemeja a identificar 
las regiones donde se cosecha el buen vino, una estrategia que ayudó a 
Guatemala a soportar de mejor forma el impacto generado por la crisis de 
precios de 2011.  
 
Cada una de las 8 regiones cafetaleras de Guatemala posee 
características forjadas por una combinación de elementos naturales y 
humanos distintivos. Los microclimas variados, suelos volcánicos, patrones de 
lluvia y elevadas alturas hacen de Guatemala una tierra predestinada para el 
cultivo de café de calidad. El café no se cultiva de forma aislada; es un hilo 
entretejido en el contexto cultural y natural de cada región.  
 
Uno de los últimos descubrimientos es Acatenango, una región cercana a 
Antigua Guatemala, que ahora es clasificada como Gran Reserva.  
 




A continuación, se presentan las características de las dos (2) regiones 
cafetaleras más importantes en el país. 
 
1.2.1.2.1. Región Nuevo Oriente 
 
Desde la década de 1950, el café en esta región ha sido cultivado, casi 
exclusivamente, por pequeños productores. Actualmente, cada parcela en la 
montaña se ha convertido en una unidad productora de café; así, lo que una 
vez fue una de las áreas más aisladas, se ha vuelto vibrante y creciente.  
 
La región de Oriente es lluviosa y nublada, y se encuentra localizada 
sobre lo que fue una cadena volcánica, haciendo que su suelo compuesto de 
roca metamórfica sea balanceado en minerales. Su perfil de taza es bien 
balanceado con mucho cuerpo y sabor achocolatado. 
 
1.2.1.2.2. Región de Esquipulas 
 
La ciudad de Esquipulas es reconocida no solamente por ser la capital 
centro americana de la fe en la religión católica, sino además por el alto 
comercio que en dicha ciudad transita.  
 
Uno de los principales factores que influyen en la economía de dicho 
lugar, es la comercialización del café, el cual es un producto agropecuario en 
donde las aldeas pertenecientes al municipio de Esquipulas y sus alrededores 
son reconocidas como áreas cafetaleras, donde la principal actividad 
económica y generadora de empleo y comercio es el café. 
 
Esta región es apta para la producción de café, por estar ubicada en el sur 
oriente de la cabecera de Chiquimula, con un clima templado y ser una de las 
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zonas productoras de café de alta calidad por su altura en las aldeas que se 
encuentran ubicadas en zonas beneficiadas. 
 
1.2.1.3. Comercialización del café en Guatemala 
 
En Guatemala, el proceso comercialización del café se da en dos 
destinos, que son el del mercado de consumo local y el de exportación en el 





Son aquellos que dedican sus fincas a la siembra de café que tiene 
presencia en el 91 % del territorio nacional, ya que Guatemala cuenta con suelo 
rico en mineral y condiciones de clima y altura para la producción de este 
aromático producto cotizado por las características de sus tazas. 
 
Según Anacafé se estima que Guatemala cuenta con alrededor de 90 000 
productores de café. El 83 % se clasifican como micro y pequeños productores, 
pues producen menos de 100 qq c.p.s. El porcentaje restante se clasifica como 
medianos y grandes productores.  
 
Los que producen entre 10 y 1 615 qq de café procesado son los 
medianos productores y los que producen por encima de 1 600 qq de café 
procesado son los grandes productores. Estos productores son los 






Los pequeños productores se encuentran conformados en: cooperativas, 
asociaciones, empresas campesinas agrícolas, comités y grupos de amistad y 
trabajo, patrullas de autodefensa civil. 
 
Los productores de café son la base en la producción y comercio del café 
ya que ellos manejan los cultivos tanto del café como de sombras y siembras 
que complementan el manejo integral de sus tierras ya que a través de estos se 
obtienen las distintas presentaciones de la semilla para su proceso y 




Estos actores de la cadena están representados por: 
 
• Las exportadoras con sus compradores en las distintas regiones. 
 
• Las organizaciones de productores que compran el café a sus socios y lo 
venden a un exportador o a otro con mayor capacidad de comercio, 
procesamiento, financiamiento y logística. 
 
• Los productores que exportan directamente bajo la licencia productor-
exportador. 
 
• Las empresas tostadoras locales. 
 
• Los pequeños intermediarios que compran café maduro, pergamino 
húmedo o pergamino seco gracias a vínculos familiares, amistades o 
simplemente como relación comercial y cuyo producto es vendido a otros 
intermediarios con mayor capacidad de captación y de financiamiento. 
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Los registros que se manejan sobre los comercializadores son los que 
Anacafé extiende, según la entidad existen 78 licencias de comprador-
exportador, 10 licencias de tostador-exportador y 326 licencias de productor-
exportador. 
 
El sector de la caficultura nacional es regulado por la Ley del Café desde 1963. 
Esta ley creó el Consejo de la Política Cafetalera conformado por representantes 
de los productores y el Gobierno, el Ministro de Agricultura es el presidente del 
Consejo. Uno de los aspectos más relevantes de esta ley es que señala que 
Anacafé será la única institución autorizada para extender permisos de 
exportación y embarque una vez que sean completados todos los requerimientos 
y disposiciones.5 
 
Los intermediarios son las personas sobre los que se posee poca 
información, pero ejercen un papel sumamente relevante en la comercialización 
ya que estos son los que gestionan el mayor porcentaje del café de las distintas 
regiones mediante su estructura logística financiera y de procesamiento 
brindando un lazo conductor entre los productores y exportadoras de café oro.  
 
Además, se distinguen por ofrecer financiamiento mediante anticipos 
contra la promesa de venta del productor y sujetos a altas tasas de interés en 
muchas ocasiones. Condiciones sobre las que el producto es expuesto debido a 
la falta de capital de trabajo y a las precarias condiciones de vida.  
 
Según lo que plantean los productores es que los intermediarios les 
otorgan mejores condiciones en precios y logística. Así como beneficios en la 












En Anacafé se cuenta con el registro de 78 exportadoras, las cuales son 
propietarias de la mayoría de beneficios secos. De acuerdo con Thomas 
Nothebom, el 85 % del volumen nacional exportado se comercializa a través de 
los miembros de ADEC, esto significa que el porcentaje restante les 
corresponde a exportadoras como Fedecocagua, Agrícola Comercial del Café 
S.A. y la Exportadora Cielito Lindo, entre otras, no miembros de ADEC.  
 
Las principales exportadoras trasnacionales con presencia en el país son: 
Exportcafe/Ecom, Volcafe (Waelti-Schoenfeld), Sertinsa (Grupo Neumann) y 
COEX. La cantidad de café que exportan no se logró determinar debido a la 
confidencialidad de la información expresada por ellos, únicamente se obtuvo el 





Los tostadores son el último paso en el proceso y uno de los últimos en la 
logística de acercar el grano al consumidor final, estos actúan en la cadena de 
comercialización como el último eslabón o etapa en la cual el mayor porcentaje 
se encuentra en el extranjero debido a la alta cotización del producto a nivel 
mundial.  
 
Existen tostadores locales que suministran los granos de la bebida en el 
mercado local, estos en su mayoría procesan los subproductos para minimizar 





1.2.1.4. Proceso del café 
 
El aseguramiento de la calidad en los procesos del café se direcciona a 
preservar la calidad de este ya que los atributos solo se pueden mantener, que 
conserva propiedades organolépticas como son las características de la taza 
para lo que se hace necesario un estricto control en todas sus etapas validando 
los procesos con registros que permitan a los consumidores evidenciar la 




El café se cultiva en zonas montañosas planicies y laderas en diferentes 
topografía y elevaciones sobre el mar, ciclos de lluvia y su riqueza de suelos 
variados siendo los más cotizados los de propiedades volcánicas que se 
extiende por todo el suelo nacional ya que en 90 % de los departamentos son 
aptas para la producción del aromático. 
 
Los cafés mejor valorizados son los que encuentran en suelos ricos en 
minerales volcánicos y propiedades climáticas entre los 1 000 a 2 000 msnm. 
Anacafé divide los orígenes en 8 regiones productoras de café que desarrollan 
características únicas, en donde las condiciones del clima permiten maximizar 
la calidad de los cultivos. 
 
La preparación y el uso sostenible del terreno, así como la limpieza luego 
de haber seleccionado la semilla, es muy importante ya que debe realizarse en 
almácigos en condiciones controladas de luz y temperatura estable. 
 
Uno de los factores claves para la producción del café es preservar las 
condiciones de sombra y protecciones naturales con barreras vivas. 
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El arbusto de arábiga puede lograr la altura de 11 mts. con lo que es 
necesario podar y renovar las ramas de los arbustos para el control de 
bienalidad. 
 
Las ramas del arbusto se recubren de flores, que al ser fecundadas 
requieren de 5 a 8 meses para convertirse un grano maduro, el cual se torna 
amarillento de primero, luego rosa el cual dependiendo de su variedad el color 




En Guatemala, la producción de café varía según el clima y la altura del 
terreno, y como no la maduración depende del ciclo de lluvia se recoge entre 
agosto y diciembre en zonas de clima cálido de menor altura y de noviembre a 
abril en las tierras altas y frías. 
 
El proceso de recolección es la que presenta mayor dificultad de la 
producción del aromático, se inicia cuando el fruto ya es maduro pues por la 
topografía de la región no puede mecanizarse, así como se debe tener cuidado 
de no cortar el fruto verde, preservando las hojas y ramas del arbusto, pues 
deteriora la calidad en la taza; que pueden alterarse sí el café esta verde, 
parcialmente maduro, completamente maduro o sobre maduro.  
 
El fruto inmaduro tiende a producir sabores astringentes, el sobre maduro 
produce un sabor guarapo o afrutado. En este proceso de cosecha demanda 
mucho personal en el corte y recolección del fruto, se necesitan de recipientes 
donde es recolectado y seleccionado el grano dentro de los arbustos de café se 




Al final del día se envasa lo recolectado en sacos para el traslado a los 
centros de acopio o beneficios húmedos, donde se da la medición para la 
trazabilidad y el pago de la recolección. 
 
1.2.1.4.3. Beneficiado húmedo 
 
Es el proceso mecánico de separar el grano del fruto realizando una 
fermentación controlada para su posterior lavado brindándole características de 
sabor y olor al grano, realizándose en dos etapas, la etapa del despulpado 
lavado y posteriormente la etapa del secado, con la que se obtiene el 
pergamino seco para su correcto almacenaje. 
 
En todo el proceso se requieren varios pasos para la liberación de la 
semilla de sus 4 envoltorios que detiene su germinación y provee las 
características del aromático grano: 
 
• La primera protección que es la pulpa o cascara del fruto 
• El recubrimiento de azucares en el grano 
• El pergamino 
• Una fina película plateada que se adhiere al grano de oro 
 
















Por la topografía de los cultivos en Guatemala se requiere de muchas 
personas para realizar la operación de corte del fruto, se necesitan 
contenedores para recogerlo y luego seleccionar el fruto rojo directamente de 




“La práctica de secamiento tiene por objetivo disminuir el agua del grano 
de café previamente lavado y escurrido de una forma natural o mecánica, a un 
punto comercialmente aceptado que reúna las características para almacenarlo, 
venderlo o trillarlo posteriormente”6. 
 
Este proceso se puede llevar a cabo mediante dos tipos de secado: 
mecánicamente a través de secadoras de flujo de aire continuo, así como 




La comercialización del café se enfoca en la exportación y el consumo 
local, en estos dos mercados intervienen varios factores logísticos desde la 
 
6 ALARCON MELÉNDEZ, Mario Ricardo. Propuesta de un sistema de secado simi-
automatizado de café, para generar un proceso productivo y eficiente, en la cooperativa 




producción en los cultivos, el procesamiento en beneficios, hasta los agentes 
comercializadores desarrollando la cadena de comercialización, así como los 





El pergamino es la presentación del grano con su última protección la cual 
se genera a través de proceso de despulpado, fermentación controlada y el 
lavado de la semilla deshidratándola hasta el punto de detener su germinación 





Dentro del café lavado existe una clasificación del producto en los que se 
encuentra: 
 
• Pergamino de primera: son los granos mejor desarrollados y que en su 
clasificación se desarrollaron mejor brindando todas las cualidades de la 
variedad. 
• Pergamino de segunda: esta clasificación generalmente se da en el 
proceso de beneficiado húmedo, contiene granos perfectamente 
desarrollados, pero también cuenta con granos verdes, algunos secos, o 
enfermos que son inferiores al pergamino de primera.  
 
Adicional a esta clasificación se encuentra el flote o más conocido en la 
región como natas, se da al momento de lavar el café y contiene granos de 
inferior calidad, se trabaja con un alto porcentaje de pulpa, aunque no tiene la 
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calidad óptima, su mercado potencial es segmentado ya que posee cualidades 
de la variedad y su precio equivale aproximadamente a una tercera parte de lo 
que se pudiera cotizar un quintal de pergamino de primera. 
 
Aunque en los subproductos encontramos deficiencia en la calidad y 
reducción notoria en el precio, son capitalizables y generan liquidez dentro de la 
cosecha o como un soporte para subsidiar los costes de la asistencia de los 
cultivos. 
 
1.2.2. Cooperativa agrícola de café 
 
Es una asociación titular de una empresa económica al servicio de sus 
asociados, cuenta con personalidad jurídica propia y debe de estar conformada 
por lo menos por veinte afiliados. 
 
Toda cooperativa deberá estar integrada por lo menos con veinte 
asociados.  
 
En el caso de una cooperativa agrícola se puede definir como una 
organización cuyo objeto el trabajo en común de tierras, comercializar sus 
productos, realizar compras agrícolas y en general efectuar sus labores en 
forma conjunta. 
 
Una cooperativa agrícola de café se definirá para efectos de este trabajo 
de graduación como una persona jurídica, formada por personas naturales 
reunidas o agrupadas para producir en común el café, sujeta a la Ley General 
de Cooperativas y registrada en el Instituto Nacional de Cooperativas, sus 




1.2.2.1.  Pasos para la creación de una cooperativa  
 
• Asignación de técnico por INACOP 
 
El instituto Nacional de Cooperativas (INACOP) ubicada en Vía 6, 6-72 
zona 4 Ciudad de Guatemala, allí se asignará una persona capacite y asesore 
en la constitución de dicha cooperativa La unidad a cargo es El Consejo de 
Cooperativistas dirigida por el Lic. Luis Alberto Montenegro, el tiempo estimado 
en el primer paso es entre 7 y 14 días para asignar un técnico. 
 




Fuente: Instituto Nacional de Cooperativas, INACOP. Instalaciones. https://www.inacop.gob.gt/. 















Fuente: elaboración propia.  
 
• Obtención de carta para la apertura de una cuenta bancaria 
 
Se debe escoger un notario en ejercicio de acuerdo con el Colegio de 
Abogados y Notarios, siempre y cuando la cooperativa tenga aportaciones en 










Fuente: elaboración propia. 
 
Luego, se procede a realizar el depósito inicial en cualquiera de los 
bancos autorizados por la Superintendencia de Bancos. 
 
• Obtención de escritura de constitución  
 
Se debe cancelar 2 por millar del capital autorizado en timbres notariales 
con respecto al monto de patrimonio, y cuando la cooperativa no tenga 
patrimonio se cancelará en timbres fiscales Q. 10,00; el costo del testimonio de 
la escritura pública será de Q. 0,5 por cada hoja de constitución.  
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• Inscripción de la cooperativa en INACOP 
 
Al momento de la inscripción en el Registro de Cooperativas ya se habla 
de una nueva persona jurídica, con un tiempo estipulado entre 60 a 150 días; se 
lleva el testimonio de la escritura pública y su duplicado en original. 
 











Fuente: Instituto Nacional de Cooperativas. Inscripciones. https://www.inacop.gob.gt/. Consulta: 
25 de mayo de 2019. 
 
•  Nombramiento de representante legal 
 
De acuerdo con el artículo 23 de la Ley General de Cooperativas, Ley del 
Impuesto de Timbres Fiscales y Papel Sellado para Protocolos, artículo 3.2 
literal c de la Ley de Timbre Forense y Timbre Notarial, artículos 60,61 y 62 del 
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Código de Notarios, la cooperativa es libre de escoger a un notario autorizado 
para la elaboración del acta notarial. 
 
Adjunto con su duplicado en original se procede a la inscripción en el 
Instituto Nacional de Cooperativas, en tiempo aproximado de 7 y 14 días, este 
proceso es sin ningún costo para la cooperativa. 
 




Fuente: Instituto Nacional de Cooperativas. Inscripciones. https://asisehace.gt/procedure 





• Autorización de libros contables 
La Inspección General de Cooperativas ubicada en 17 avenida 29-58, 
zona 11, colonia Las Charcas, Guatemala, es el ente encargado de autorizar los 
documentos contables de la cooperativa según el artículo 27 de Ley General de 
Cooperativas. 
 





Fuente: Instituto Nacional de Cooperativas. Libros contables. https://asisehace.gt/procedure/22 




• Inscripción de entidades no lucrativas en la Superintendencia de 
Administración Tributaria (SAT) 
 
Decreto 27-92 Ley del Impuesto al Valor Agregado artículo 32 y 37 y su 
Reglamento artículo 2 , Ley del Impuesto de Timbres Fiscales y de Papel 
Sellado Especial para Protocolos artículo 5.4, es quien  faculta para inscripción 
de exoneración de impuestos para entidades no lucrativas, que tiene así 
número de identificación tributaria (NIT); este proceso es recomendable 
realizarlo en los primeros 30 días de ingresada la solicitud en SAT, para solicitar 
así la inscripción y exoneración simultáneamente.  
 




Fuente: SAT. Constancia de inscripción. https://asisehace.gt/procedure/169/ 
159/step/1186?l=es. Consulta: 30 de mayo de 2019. 
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Así mismo, habilitar libros contables para entidades no lucrativas de forma 
manual o computarizada, con un costo de Q 0,50 por folio habilitado. 
 




Fuente: SAT. Libro de ventas. https://mistramitesyrequisitos.com /guatemala/formulario-sat-52/. 









2.1. Situación del café en Guatemala 
 
La comercialización del café en Guatemala ha sido una actividad 
económica de las más importantes, la cadena de comercialización del grano 
aporta de manera significativa recursos a las áreas rurales y a todas las que 
intervienen en dicha cadena, que genera una cantidad importante de empleo de 
forma temporal como permanente.  
 
Es una de las fuentes de divisas más significativas del estado por lo que 
un estudio económico no puede efectuarse sin incluir a la producción, manejo, 
comercialización y logística de tan importante producto, por los ingresos 
económicos y la repercusión que genera en la economía nacional. 
 
El impacto negativo de las fluctuaciones de los precios de los futuros del 
café en los últimos años genera condiciones de alerta ya que le sumamos la 
problemática de la roya del café en la producción de los cultivos pone en riesgo 
la economía y el desarrollo de la caficultura del país.  
 
La roya del cafeto es ocasionada por un hongo perteneciente al Phylum 
Basidiomycota, especie Hemileia vastatrix Berk. & Broome 1869. Para el tipo de 
agroecosistema de café en Guatemala, o sea, bajo sombra y durante la época 
1980 a 2009, el hongo se establece y hubo convivencia o equilibrio entre el 
patógeno y hospedero, durante esos años.7 
 
 





Según estimaciones de Anacafé, la cosecha 2012-2013, tendrá una 
disminución entre el 14 % y 22 % del año anterior, debido a los daños causados 
por la roya del café. 
 
Existe preocupación en el panorama sobre la producción de café, la 
problemática generada en la cosecha y la fluctuación a la baja en la cotización 
del precio en el mercado internacional.  
 
Es importante visualizar puntualmente los elementos fundamentales que 
conforman al sector, las variaciones del precio internacional y lo importante que 
son los tratados cafetaleros y las consecuencias que tiene internamente, la 
política hacia el sector que analiza los elementos de la cadena de producción, la 
política de comercialización y los riesgos que se dan a corto plazo y el impacto 
económico que se da por las consecuencias que tiene internamente. 
 
Según las proyecciones de Anacafé, las exportaciones para la cosecha 
2010-2011, alcanzaron a 4,8 millones de quintales, que coincide con las 
proyecciones preliminares de esa institución. Según Ricardo Villanueva, 
funcionario de Anacafé, la producción se conservó en los valores de los últimos 
cuatro años, lo cual se ve positivo.  
 
En el año 2012, Anacafé reconoce una perdida en la producción debido a 
la problemática de la roya. Según las proyecciones, las exportaciones para ese 
periodo, tendría una baja del 15 % en relación a la cosecha del año anterior. En 
términos financieros, simboliza una baja de cerca de 352 millones de dólares, 
en comparación con la cosecha de los años anteriores. Y se atribuye en parte, 




Sin embargo, esa reducción del 15 % no puede vincularse solo al 
problema de la roya en su total, debido a que la fluctuación de precios de la 
cosecha 2010-2011, se encontraban alrededor de los $ 250 por quintal, ya que, 
en 2013, se manejaron a un promedio de $ 170 dólares por quintal.  
 
Dichos precios fluctúan producto de varios factores, como la diferenciación 
del café que se distribuye y debido de que más del 70 % de las exportaciones 
de Guatemala en este sector es café de calidad. 
   
2.1.1. Antecedentes de la producción del café 
 
A continuación, se presenta información referente a la producción de café, 
antecedentes y referencias históricas importantes. 
  
2.1.1.1. A nivel nacional 
 
• Referencias históricas de la producción del café  
 
Hace 16 años el mercado internacional sufrió una caída en los precios del 
grano de manera significativa, que afecta a muchas personas a nivel mundial.  
 
La Organización Internacional del Café, OIC, concretó esta problemática 
como la crisis del café, dado el alcance e impacto que tuvo.  
 
Esta crisis se generó, entre otras causas, a la desregulación de los futuros 
del café y la nueva etapa del mercado abierto, se provocó una sobreproducción 




Esta situación se vio afectada por los sistemas de ajuste organizado que 
se venían desarrollando en muchos países productores de café desde los años 
de la década de los ochenta, por las deudas y el depender de las exportaciones 
primordiales, en donde el grano se representaba como un actor fundamental.  
 
Las exportaciones de la bebida se representaban como esenciales para la 
riqueza no solo de su rubro si no de manera general.  
 
Dicha crisis provocó gran inestabilidad en la balanza de pagos y origino 
incertidumbre. Lo que provocó una etapa negativa de largo plazo, que afecta 
notablemente la cadena de valor en estas cosechas, que se notó agravado por 
la evolución tecnológica y las diferencia en las tendencias de consumo que 
impactaron los principales mercados de consumo.  
 
El impacto de esta crisis se vio reflejado de manera significativa en las 
áreas rurales del país, los pequeños y medianos productores, principalmente en 
las zonas bajas, perdieron sus cultivos y se vieron obligados a realizar cambios 
en sus sistemas productivos.  
 
El cambio en el poder adquisitivo en consecuencia de la reducción de 
precios, causo que algunos productores perdieran sus tierras, el desempleo 
también aumento en los sectores dependientes de la cadena de producción del 
café. 
 
Dentro de las estrategias y cursos de acción para afrontar la crisis se 
pueden mencionar las siguientes: 
 
• Reducción de la superficie cultivada de café, que elimina cultivos de 
menos de novecientos metros snm. 
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• Incremento del consumo local del grano. 
• El aprovechamiento de nichos de mercado, mediante mercados 
diferenciados de comercialización como el café orgánico, café de calidad, 
comercio justo entre otros.  
• Apoyo del gobierno. 
• Reconversión de fincas de café en ecoturismo, turismo rural, reservas 
naturales y otros.  
• Generación de mejores condiciones en la cadena de comercialización. 
• Subastas y otros tipos de ventas directas, que busca disminuir los 
intermediarios. 
• Implementación de políticas de calidad, como certificaciones y sellos 
ambientales. 
 
Con estas medidas mitigó en su momento la problemática y 
paulatinamente los mercados especiales de café incrementaron de manera 
notable, lo que permitió que algunos países se enfocaran en los mejores tipos 
de café, que conserva su base de producción y desarrollando productos mejor 
cotizados. 
 
Al recuperarse el precio del café en los mercados futuros, la base de 
producción se reacomodó nuevamente. En estos tres últimos años, muestran 
una tendencia cíclica que tiene sus orígenes en los ciclos de larga duración, 
que influyeron en la problemática de los noventa y que se manifiestan en la 
actualidad.  
 
Estas tendencias cíclicas se dan por los ciclos biológicos de las 
plantaciones de café, estas se reajustaron por las consecuencias de la 
problemática de los años noventa, y que ahora interactúan con el ciclo 
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financiero de los productos en los mercados de apertura internacional, y el ciclo 
de reserva y maduración de los inventarios del aromático a nivel global.  
 
Estos impactos se han visto afectados por un nuevo reajuste del mercado 
del café influenciado por la caída de rendimientos, tanto en siembras como en 
las tierras y la importancia en el incremento de producción de Brasil como el 
sudeste asiático, principalmente Vietnam.  
 
Con los inconvenientes de la crisis el mercado sufrió ajustes a 
preparaciones más económicas con tipos de café de alta calidad provenientes 
de países subdesarrollados, como los es el caso de Guatemala, estas 
modificaciones provocan nuevamente inestabilidad en los precios.  
 
Los patrones de consumo final han cambiado radicalmente. Las grandes 
comercializadoras del grano y las transnacionales que operan hasta el consumo 
final, tratan de reducir costos como mecanismo de contingencia para aplacar las 
variaciones de los precios.  
 
Con lo que los agricultores se ven dañados ampliamente en su capacidad 
limitada de márgenes para afrontar esas variaciones de precios internacionales. 
 
2.1.1.2. Región de Esquipulas 
 
La ciudad de Esquipulas se reconoce por ser la capital centro-americana 
de la fe en la religión católica, como también por el alto comercio que en dicha 
ciudad transita.  
 
Uno de los principales factores que influyen en la economía de dicho 
lugar, es la comercialización del café, el cual es un producto agropecuario en 
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donde las aldeas pertenecientes al municipio de Esquipulas y sus alrededores 
son reconocidas como áreas cafetaleras, donde la principal actividad 
económica y generadora de empleo y comercio es el café. 
 
Esta región es apta para la producción de café, por estar ubicada en el sur 
oriente de la cabecera de Chiquimula, con un clima templado y ser una de las 
zonas productoras de café de alta calidad y muy productiva por su altura en las 
aldeas que se encuentran ubicadas en zonas beneficiadas. 
 
2.1.2. Producción actual del café 
 
Recientemente la producción del aromático ha disminuido de manera 
significativa por las consecuencias nefastas de la enfermedad de la roya dentro 
de los cultivos, siendo este el principal factor de incidencia, ya que en los 
últimos 3 años las fluctuaciones del valor a nivel internacional con propensión a 
la baja, disminuyo los ingresos de los productores, desencadenando la 
impotencia para contrarrestar los problemas en los cultivos, lo que ha sido 
denominado por los expertos como la tormenta perfecta. 
 
La región esquipulteca, está catalogada como región nuevo oriente, ha 
sido afectada tanto en la producción como en la calidad en las cosechas de 
2012 a 2014.  
 
2.1.2.1. A nivel nacional 
 
Poco más de 90 % de la producción se exporta a diferentes destinos. En 





Los datos de Anacafé son una fuente confiable. Cada embarque es 
autorizado por Anacafé con informaciones sobre el tipo de café y destino.  
 
Las estadísticas oficiales hacen referencia a Producción exportable por la 
razón indicada. Para estimaciones locales se adiciona el dato de consumo local. 
 
Tabla I. Producción de café en millones de quintales oro años 2008-
2009 a 2011-2012 
 
 
Fuente: MAGA. Datos de producción de café. https://www.maga.gob.gt/. Consulta: 25 de mayo 
de 2019. 
 
2.1.2.2. Región de Esquipulas 
 
La cordillera montañosa de Esquipulas en el departamento de Chiquimula 
se posiciona como una de las regiones productoras en acenso por sus altos 
rendimientos productivos de pergamino por manzana cultivada, así como la 
tecnificación en el desarrollo del café. 
 
2.1.3. Situación de COFFE FLAVOR S.A. 
 
Las complicaciones con el precio internacional combinada con la 
problemática de la roya en el país han azotado de forma directa la región 
cafetalera, donde actualmente se encuentra la empresa COFFE FLAVOR S.A.  
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Se han complicado sus operaciones ya que los proveedores de la 
empresa (productores de café), en la región nororiente del país, en el 
departamento de Chiquimula, municipio de Esquipulas y su perímetro, en la 
cosecha 2012-2013 y la cosecha actual 2013-2014, presentan una notable 
disminución en su producción que, según datos de la empresa ha bajado 
significativamente con respecto a las ultimas cosechas.  
 
La principal preocupación de la empresa es su cartera de proveedores, ya 
que la empresa depende totalmente del manejo que ellos dan a sus cultivos 
para sus operaciones. 
 
2.1.3.1. Producción de los últimos años 
 
A continuación, en la figura 11, se presenta la producción de los últimos 
años. 
 




 Fuente: elaboración propia, empleado Microsoft Excel 2013. 
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2.1.3.2. Producción actual 
 
En la figura 12, se observa la producción actual de café pergamino. 
 




Fuente: elaboración propia, empleado Microsoft Excel 2013. 
 
2.1.3.3. Proyección de la producción 
 
Actualmente, se está trabajando intensamente en la proyección de la 
producción, que espera números finales de la cosecha actual y censo con los 
proveedores de la empresa. 
 
2.1.4. La roya 
 
Es una enfermedad que afecta las hojas maduras de los cultivos de alta 
diseminación con un enorme impacto negativo en la producción de café en 
Latinoamérica ya que provoca la pérdida de hojas en el arbusto. 
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2.1.4.1. Descripción de la enfermedad 
 
La roya es un microorganismo llamado emileia vastratix que va ligado a la 
hoja del café causando esta un cierto daño en las hojas del arbusto, que 
provoca su caída y, así mismo, la pérdida del grano.  
 
2.1.4.2. Historia  
 
Fue conocida por primera en los años de 1970 en las fincas cafetaleras de 
Brasil siendo este el primer país afectado por este problema. Pasando los años 
este hongo llega a región centroamericana y es detectada en los cafetales del 
país nicaragüense. En 1980 se detecta esta enfermedad en arbustos de café en 
Guatemala, que provoca este un daño grande en las fincas de los productores 
guatemaltecos, que daña la mayoría de su plantación y que afecta 
significativamente la calidad de producción del arbusto y en la mayoría de los 
casos que daña plantaciones completas cuya única solución sería la resiembra. 
 
2.1.4.3. Impacto en los cultivos 
 
La tabla que se presenta a continuación indica las toneladas por hectárea 
que se pierden y el valor monetario de estas pérdidas. Estos datos 














Fuente: MAGA. Datos de producción de café. https://www.maga.gob.gt/. Consulta: 25 de mayo de 2019. 
 
En la tabla V, se presentan las pérdidas por reducción del quince por 
ciento (15 %) de la producción en el ciclo 2014-2015. 
 









En la figura 12 se observa la distribución de la roya en el país, como su 
incidencia en el cultivo y producción del café; se tomó como referencia 
información obtenida durante 2015. 
 




Fuente: MAGA. Datos de producción de café. https://www.maga.gob.gt/. Consulta: 25 de mayo de 2019. 
 
2.1.5. Mercado del café 
 
En 1990, la Organización Internacional del café, toma la decisión de no 
controlar el precio del grano y permite que la bolsa de valores sea el encargado 
de la regulación, a partir de dicho período, se originó la estabilidad en las 
cotizaciones y el avance de la cotización en bolsa por la que se desarrolló las 
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variaciones actuales, particularmente cuando el precio es alcanzado por 
especuladores que compran producciones en el mercado internacional. 
 
El futuro del café se cotiza en las bolsas internacionales con lo que la 
cotización en bolsa es lo que marca la tendencia de su valor a nivel 
internacional. 
 
Aunque un estudio de la cadena productora de café visualiza que hay 
otros factores que inciden y marcan los precios del mercado.  
 
Según estimaciones la cotización del precio internacional del café está 
enmarcado por la influencia de grandes compañías comercializadoras del 
aromático que concentran el manejo de su distribución como Nestlé. 
 
Estas condiciones son las que ayudan a visualizar la problemática 
estructural del aromático a nivel global y sus consecuencias a nivel local. El 
café es uno de los productos que lidera el comercio a nivel global. 
 
2.1.5.1. Mercado nacional 
 
En la siguiente figura se observa el esquema que ilustra el mercado 
















Fuente: MUÑOZ ASTAÍZA, Claudia Yaniris. Proyectos Guatemala. http://web.catie.ac.cr/cafnet. Consulta: 
25 de mayo de 2019. 
 
2.1.5.2. Mercado internacional 
 
El precio del café se determina según cotización de precio en la bolsa de 
New York para cafés lavados y la de Londres para robusta, así como 




2.1.5.3. Fluctuación de precios del café 
 
Las variaciones registradas en los últimos tres años muestran una 
tendencia estructural cíclica, sus orígenes son los ciclos de larga duración, que 
repercutieron en la problemática en los años noventa y que aún se encuentran 
en la época actual.  
 
En otras palabras, los ciclos productivos de los cultivos del café, que 
evolucionaron partir de la problemática de la década de los noventa, ahora se 
suman con los ciclos financieros de los mercados internacionales y el periodo 
de reserva y maduración de las existencias físicas del aromático a nivel global.  
 
Encontramos en un nuevo ciclo en el mercado de café generado por la 
disminución en rendimientos tanto de suelos como de plantaciones. Así como el 
impacto en el cambio climático conjunto con el crecimiento de producciones de 
Brasil y del sudeste asiático. 
 
Con la problemática, el mercado se ajustó a mezclas baratas con tipos de 
café de alta calidad provenientes de países en vías de desarrollo, como 
Guatemala. Estas medidas generan reiteradamente inestabilidad en los precios, 
las tendencias de consumo final han cambiado drásticamente.  
 
Los grandes tostadores y las comercializadoras transnacionales que 
distribuyen el producto final buscan la reducción de costos como estrategia para 
minimizar el impacto de los precios; estas condiciones favorecen a los 
especuladores que no tienen participación directa en el mercado del café 
participando desde el manejo de riesgo, que expone a los productores que 




2.1.6. Procesos de operación en la comercialización 
 
Los procesos de la comercialización son fundamentales para el desarrollo 
de logística y negociación dentro de los distintos actores que interactúan ya que 
por las fluctuaciones en los precios internacionales se hace necesario ser 
versátil no solo en la estimación de los costos sino crear mecanismos dentro de 
los procesos para el registro que genera la trazabilidad que pueda proveer 




La compra del café en las distintas regiones cambia ya que la 
presentación en la que se adquiere marca el proceso al que ha sido expuesto el 
grano para su manejo y destino, actualmente en todas las regiones cafetaleras, 
se comercializa el grano recién recolectado y en la presentación de uva, la cual 
necesita el proceso de beneficiado húmedo para alcanzar la presentación de 
pergamino (café lavado). 
 
En la región de Nuevo Oriente, específicamente en Esquipulas, existe una 
cultura del despulpado por parte de los productores, lo que tiende a que la 
comercialización se dé en pergamino húmedo y en menor medida pergamino 
seco. 
 
Los productores optan muchas veces por vender el producto con el 
mínimo proceso, ya que para ellos eso representa minimizar los costos; y el 
financiamiento que tienen para el manejo de sus cosechas es limitado, buscan 
obtener una capitalización más rápida y con menos problemas de transporte y 






Se le denomina así al proceso que sufre el café en sus etapas, desde la 
recolección y despulpado (en el caso de los lavados) y el proceso de secado 
como el de retrillado (quitar la cascara de pergamino).  
 
En la comercialización del café es importante tomar en cuenta los 
diferentes procesos involucrados, se puede comprar y vender el producto sin 
hacer ninguna transformación en el grano, la capacidad de competir dentro del 
mercado obliga a los comercializadores a beneficiar el café de tal forma que se 




Es el proceso mecánico de separar el grano del fruto realizando una 
fermentación controlada para su posterior lavado brindándole características de 
sabor y olor al grano, realizándose en dos etapas, la etapa del despulpado 
lavado y posteriormente la etapa del secado, con la que se obtiene el 
pergamino seco para su correcto almacenaje. 
 
En este proceso se remueve la pulpa del fruto, con el objetivo de 
promover una fermentación controlada y el desprendimiento del mucilago de 
manera óptima para evitar deterioro en apariencia y sabores contaminados en 
las tazas. 
 
Debe realizarse cuidando preservar el grano, para evitar deterioro, en la 





El proceso de despulpe se desarrolla en forma mecánica, es complicado la 
clasificación de tamaños en el beneficio húmedo, lo que llega a graduar los 
pulperos constantemente para controlar el quebrado y que los granos se 
lastimen ya que eso va en decremento de la calidad y aumenta el número de 
defectos en el beneficio seco. 
 
Se recomienda despulparse el día de la recolección después de 
despulpado, el grano debe colocarse en tanques de fermentación, para 
homogenizar la fermentación controlada tomando muestras de los tanques para 
ver el desprendimiento de mucilago y el tiempo exacto para el proceso de 
lavado. 
 
Los nuevos sistemas de despulpe buscan operar con el mejor uso de agua 
posible para contribuir en la disminución de la contaminación y el uso sostenible 
de los sistemas de producción, ya que un punto crítico en este proceso es el 
uso eficiente del agua. 
 
Los beneficios de no utilizar agua en el despulpado son: 
 
• Disminución del tiempo de fermento 
• Mejor uso del agua 
• Conservación de las propiedades aprovechables de la pulpa 
 
El beneficio no queda supeditado a la disponibilidad de grandes 









El correcto secado es un proceso critico en el proceso de café ya que 
controlando la humedad se preservan las características y propiedades del 
aromático en su almacenamiento. 
 
Este proceso se realiza para detener la germinación del grano, 
disminuyendo el porcentaje de humedad a valores que impida el crecimiento de 




El retrillado es el proceso mecánico de separación del cascabillo del grano 
de café en su etapa de pergamino preparándolo para su uso comercial de 
consumo.  
 
En el beneficio seco se generan subproductos como el cascabillo, cascara 
de cereza y piedras; de un quintal de café pergamino se obtiene 75 % de café 
oro, preparación americana; 5,85 % de cascabillo y 0,65 % de piedra y un 18,5 
% de mermas y agentes extraños. 
 
Para la preparación europea el rendimiento es 70 % de café primera,                                                                                             
7,5 % de consumo local, 5,5 % de cascabillo, 0,65 % de piedra y 16,35 % de 
merma y agentes extraños. 
 
El beneficiado seco se define también como la selección y clasificación del 
grano. La clasificación del café inicia desde la separación de los subproductos a 




2.1.6.6. Conformación de lotes 
 
En la búsqueda de optar nichos de mercados con diferenciales de precios 
mejor cotizados, se realiza la conformación de lotes de calidad integrándolos no 
solo por sus atributos organolépticos como lo son sus tazas así como el 
porcentaje de limpieza en la etapa final de los procesos de retrilla y clasificación 
que permite preservar las condiciones intrínsecas del grano, así como la 
trazabilidad de orígenes y documentación de respaldo que asegura el 
cumplimiento de los procesos de inocuidad, logístico y financiero para elevar 
estándares de café convencionales, brindando valor no solo al producto sino 




El almacenaje del aromático forma parte de las primordiales labores para 
conservarlos, ya que incluye guardar y cuidar los costales llenos de granos de 
café, que mantiene controlada las condiciones del entorno. 
 
Se debe tener sumo cuidado al momento del envasado ya que los granos 
deben estar en ambientes controlados y colocarse en lugares de sombra y 
tampoco reciban mucho aire, influye mucho las condiciones climáticas de las 
zonas cafetaleras. 
 
El café seco conocido como pergamino se conserva en muy buen estado 









El café es uno de los principales productos agrícolas comercializados que 
incluso es cotizado en la bolsa de valores de Nueva York con su división en 
Chicago y regula su precio a través del mercado del futuro de café más un 
diferencial por origen y atributos en su taza. 
 
Guatemala se caracteriza por tener una oferta de tazas de cafés finos de 
las mejores posicionadas a nivel mundial con la que su precio de venta lo 
conforma el futuro de café más un diferencial entre $. 25,00 y $. 60,00.  
 
Una de las principales características del café guatemalteco es su vida en 
anaquel que después de tostado conserva sus propiedades y atributos en sus 
tazas siendo uno de sus principales atributos la fineza de sus tazas y clases de 
sabor. 
 
2.2. Sistema de producción 
 
La calidad del café está directamente direccionada a preservar los 
atributos de los cultivos, enfocados en los orígenes y el aseguramiento de los 
procesos en toda la etapa de producción. 
 
Debido a la topografía del país se necesita que el proceso sea de forma 
manual utilizando personal especializado para la selección y recolección de los 
granos. 
 
La maduración de los arbustos se da de forma espaciada dependiendo del 
ciclo de lluvia, ya que el arbusto florece conforme a este, por lo que se hace 
necesario una hábil selección de los frutos que han madurado, lo que lleva a 
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realizar la revisión y recolección de los frutos varias veces por sectores de las 
fincas productoras delimitando el grado de maduración como lo es, frutos 
inmaduros, maduros parciales, sobremaduros, y los de punto óptimo. 
 
Según la variedad de los arbustos existen diferentes coloraciones de 
maduración ya que por su variedad algunos no logran alcanzar el color rojo 
característico, sino que varían en tonos morados y colores oscuros. 
 
• Proceso de recolección del café 
 
o Selección y recolección de los frutos maduros, retorciéndolos 
gradualmente hasta desprenderlos de la bandola. 
 
o Se evita cortar frutos inmaduros en la medida de lo posible. 
o El fruto debe desprenderse sin dañar la rama. 
 
o Se debe minimizar el corte de hojas y rompimiento de ramas, así 
como el tallo de los arbustos. 
 
o Se recomienda utilizar ambas manos y realizar la tarea en horas 
de mayor luz del día. 
 
o Se debe rondar el arbusto para recolectar el mayor número de 
grano maduro. 
 
o Se recomienda el uso de recipientes livianos que se ajusten a la 







Todo proyecto nace de una necesidad propuesta por la gente del 
municipio.  
 
En la cosecha se realiza la logística de recolección y el traslado de los 




Asistimiento de los cultivos preparando el saneamiento de plantas y dando 
las enmiendas al suelo, como también el mantenimiento de las carreteras y 





3. PROPUESTA PARA LA CREACIÓN DE UNA 




3.1. Aspectos a considerar para la creación de la Cooperativa 
 
Como se han enmarcado en los capítulos anteriores y trabajando con los 
representantes de COFFEE FLAVOR se abordan los requisitos para la creación 
de la cooperativa se desarrollan los siguientes aspectos  
 
3.1.1. Objeto  
 
• Compra venta de café y sus derivados, en semilla, grano, mata, 
procesado, envasado; Exportar, importar y comercializar café. 
 
• Desarrollar, promover, exportar, importar, comercializar; intervenir 
indirecta o directamente en operaciones agrícolas, industriales, 
agroindustriales y de servicio; que los servicios se prestaran por medio 
de expertos colegiados o técnicos en la materia. 
 
• Maquilar todo tipo de bienes de producto de lícito comercio. 
 
• El procesamiento de toda clase de café, tostado, molido, empacado, de 
exportación extra, cafés finos, empaques, marcas, suministros, 
capacitaciones. 
 




• Asesoría, instrucción para la producción de café, en parcelas, fincas, 
compra venta de maquinaria para procesamiento de café; que los 
servicios se prestaran por medio de expertos colegiados o técnicos en la 
materia. 
 
• La comercialización, venta, compra, exportación, importación, estudio, 
diseño, elaboración y fabricación de todo tipo de bienes, mercaderías, 
servicios o productos de comercio licito general. 
 
• La fabricación, modulación, promoción, colocación, distribución y 
comercialización en general de todo tipo de artículos, mercadería, 
producto de comercio licito relacionado al café, así como la 
representación de casas nacionales y extranjeras. 
 
• Vender, comprar, tomar o dar en arrendamiento por cualquier otro título, 
toda clase de bienes, acciones y derechos, incluyendo bienes inmuebles 
o derechos reales. 
 
• Ejercer todo tipo de actividades comerciales o industriales. 
 
• Constituir y emitir hipoteca de cedulas, pudiendo negociar con entidades 
financieras, estatales o particulares, extranjeras o nacionales, 
domiciliadas o no en la república. 
 
• Constituir y celebrar fideicomisos con instituciones de crédito o 
bancarias. 
 




• Invertir en la fundación de nuevas empresas, extranjeras o nacionales. 
 
• Solicitar, registrar, comprar o tener en dominio, vender, explotar y otorgar 
los derechos o uso de patentes, solicitudes de patentes, licencias, 
procedimientos de manufactura, marcas de fábrica y de comercio y 
cualquier otra forma de derechos de propiedad industrial. Para la 
realización de sus fines, la cooperativa podrá dar en administración la 
totalidad o parte de su patrimonio: constituir cualquier gravamen sobre 
bienes de su propiedad, así como prestar fianzas u otras garantías; y en 
general emprender, ejecutar, hacer o celebrar todos los actos, 
operaciones o contratos necesarios o convenientes a su funcionamiento, 
observando las prescripciones legales, sin restricción alguna, pudiendo 
hacer, girar, aceptar, otorgar y endosar giros, pagares, bonos o letras de 
cambio y otros instrumentos no negociables o negociables. Todos los 
servicios se prestarán por medio de expertos colegiados contratados o 
técnicos en la materia; en general la cooperativa podrá realizar 
cualesquiera de otras actividades licitas, afines o relacionadas directa o 
indirectamente, necesarias para el desarrollo de sus fines, tanto en el 
país como en el extranjero. 
 
• Domicilio: se ubica en una propiedad de la comercializadora COFFEE 
FLAVOR S.A. en el caserío centro aldea Olopita en el municipio de 
Esquipulas, Chiquimula. 
 
• Capital Social: Para el inicio de la cooperativa atendiendo el mínimo de 








Dentro de la propuesta para la constitución se acuerda con la empresa 
COFFEE FLAVOR S.A. iniciar conversaciones con proveedores afines a las 
políticas de la empresa, así como invitar a los trabajadores de COFFEE 
FLAVOR S.A. a participar en la cooperativa. 
 
3.1.2. Constitución de la cooperativa 
 
Dentro de la propuesta para la constitución se acuerda con la empresa 
COFFEE FLAVOR S.A. iniciar conversaciones con proveedores afines a las 
políticas de la empresa así como establecer los lineamientos para promocionar 
y dar a conocer los beneficios y ventajas competitivas que se pueden lograr 
como el fair trade (comercio justo) certificaciones con los principales sellos para 
tener acceso a primas y mejores diferenciales con los distintos programas de 
trazabilidad, cadenas de valor en el producto incursionando y fortaleciendo los 
nichos de mercado. 
 
3.2. Planeación estratégica para la cooperativa 
 
La cooperativa agrícola, independientemente del tiempo que lleve su 
constitución y la figura legal que maneje, es un proyecto que busca a través de 
la comercialización del café, como producto principal generar ganancias para 
sus asociados. 
 
Para cumplir con este objetivo, la cooperativa debe crear un plan 
estratégico, que consiste en formular, implementar y evaluar las decisiones 




La planeación estratégica es un proceso relacionado con la toma de 
decisiones y acciones relacionada a:  
 
• ¿Qué hacer?  
• ¿Por qué hacerlo?  
• ¿Cómo hacerlo?  
 
En este proceso se debe decidir qué decisiones son prioritarias y cuáles 
de estas son las más importantes, para alcanzar los objetivos trazados.  
 
Se realiza a nivel de la organización, considerando un enfoque global, por 
lo que se basa en objetivos y estrategias generales; así como en planes 
estratégicos, que afectan una gran variedad de actividades.  
 
Las etapas de la planeación estratégica son:  
 
• Establecer metas y formular estrategias: este análisis tendrá como 
resultado la formulación de la visión y misión; identificación de fortalezas, 
debilidades, oportunidades y amenazas (matriz FODA). 
 
• Evaluar las estrategias: debe definirse la ejecución y administración 
integral que incluye, saber a dónde va la Cooperativa y cómo lograr los 
objetivos, de la misma forma organizarse para implementar una 
estrategia eficiente y eficaz para dinamizar al grupo y animar a los 







3.3. Diseño organizacional de la cooperativa 
 
El diseño organizacional es el método que se utiliza con el único objetivo 
de identificar las divisiones de la cooperativa que no estén logrando el efecto 
que se desea.  
 
Las acciones en el diseño organizacional frecuentemente se vinculan con 
el análisis de varios factores entre los que están el poder, el comportamiento 
político, la cultura y la arquitectura de los puestos de la organización. 
 
Este refleja los efectos de un proceso de decisiones que incluye fuerzas 
culturales del entorno, toma de decisiones, de una forma específica donde 
deberá: 
 
• Promover el manejo de información y favorecer la toma de decisiones 
para el cumplimiento de conformidad en proveedores, clientes e 
interdependencias reguladoras. 
 
• Encontrar a las personas altamente capacitadas para colocarlos en los 
puestos claves y darles la responsabilidad de trabajo y el manejo de los 
departamentos. 
 
• Crear los niveles de coordinación que se desea tomando como base 
primordial las capacitaciones sociales y de información para los 
empleados, formando así un buen ambiente laboral, dándole prioridad a 
los socios. 
 
Existen distintos diseños de organización en la administración moderna, 
para el caso de la cooperativa agrícola, el diseño funcional es la opción, 
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principalmente para el tiempo que necesita para consolidarse y crear una 
estructura sólida en sus procesos administrativos y comerciales. 
 
El diseño funcional en la organización nace con la creación de puestos 
claves tomando en cuenta a los empleados más preparados y haciendo una 
separación de estos creando así los departamentos o divisiones. 
 
Este diseño presenta ventajas y desventajas. Entre las ventajas permite 
una mejor supervisión técnica, como la delegación de trabajo y 
responsabilidades, lo que permite que cada cargo se concentre en lo que le 
concierne. 
 
Los puestos que realizan tareas similares incrementan la posibilidad de 
respaldo minimizando el riesgo de dependencia haciendo más dinámico el 
proceso de recambio. 
 
Una desventaja en el diseño funcional es que debido a que existen 
distintos tipos de jefes de departamento, puede haber creación de conflicto en 
la toma de algunas decisiones. 
 
Los empleados tienden deslocalizar la organización como una unidad, 
debido a la rivalidad entre departamentos. 
 
Un ejemplo básico de un organigrama funcional, para una cooperativa 
agrícola puede ser como el que se presenta a continuación, con variantes 










Fuente: Instituto Nacional de Cooperativas, INACOP. Organigrama. https://www.inacop.gob.gt/. 
Consulta: 25 de mayo de 2019. 
 
3.3.1. Diseños de los departamentos de la cooperativa 
 
Las cooperativas manejan una forma social especial, por el hecho de que 
cada uno de los cooperativistas aporta para su funcionamiento y también es 
parte de las decisiones del grupo. Para que funcione adecuadamente y se 
llegue a cumplir su planificación anual de ingresos y egresos, es indispensable 
que la cooperativa agrícola maneje una estructura administrativa, contable y 
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gerencial, a continuación, algunas de las posiciones y departamentos más 
importantes: 
 
3.3.1.1. Departamento Administrativo 
 
Este órgano administrativo de la cooperativa es electo por la Asamblea 
General, es el encargado de respetar las disposiciones legales, los estatutos y 
reglamentos que rigen a la cooperativa, cualquier miembro que contravenga 
materialmente a la cooperativa, se hará cargo de responsabilidades civiles o 
penales para con los asociados y con terceros 
 
3.3.1.2. Departamento Contable 
 
El Contador General contratado, es responsable de la preparación de la 
información necesaria para toda la organización, con la finalidad de tener los 
estados financieros para la toma de decisiones oportunamente. 
 
3.3.1.3. Departamento de Comercialización 
 
Este departamento es elegido por el Consejo de Administración, tiene a su 
cargo la búsqueda de la compañía que ofrezca el mejor precio para la compra 
del café y los subproductos que manejen. 
 
El Departamento de Comercialización debe contar con políticas de ventas 
y procedimientos claros que permitan un proceso de ventas eficiente, 






3.3.1.4. Departamento de Recursos Humanos 
 
La forma en cómo se administra el personal en cada empresa varía 
dependiendo a la actividad económica que la entidad se dedique.  
 
Regularmente en empresas de menor nivel los trabajos más 
especializados se subcontratan a través de consultorías y asesorías externas.  
 
A diferencia de las empresas de mayor nivel la gestión de los recursos 
humanos puede ser estructurado para el aprovechamiento de los colaboradores 
que sean miembros y activos importantes para la cooperativa, sus trabajadores 
y asociados. 
 
3.3.1.5. Junta Directiva 
 
Es el poder supremo de la cooperativa, la soberanía de la entidad reside 
en los asociados reunidos en la Asamblea General. 
 
3.3.1.6. Departamento de Asistencia y Desarrollo 
 
Este departamento básicamente es el que brindará soporte a nivel de 
servicio al cliente a la cooperativa, adicionalmente se encargará del desarrollo 
de la misma mediante la presentación de proyectos de crecimiento que deberán 
ser evaluados, previo a tomar decisiones al respecto de los mismos. 
 
3.3.1.7. Diseño de documentos y formatos de los 
distintos procesos operativos 
 
Es necesario que al momento cuando la cooperativa esté funcionando, se 
diseñen los formatos para los diferentes procesos operativos que se realizarán 
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internamente, de igual forma el tema de los documentos estandarizados que 
permitirán llevar a cabo una gestión más eficiente, considerando que tanto los 
documentos como los procesos, estarán ya debidamente definidos y 
parametrizados.  
 
3.3.1.8. Análisis financiero para la cooperativa 
 
El análisis financiero se estima mediante la información proporcionada por 
los estados financieros de la empresa tomando como referencia los puntos 
clave en el análisis como es el nivel de producción que necesita la cooperativa 
para competir dentro de la cadena de comercialización esto los definimos con el 
representante de la empresa actual y los datos financieros que la empresa 
COFFEE FLAVOR autoriza tomar y así proyectar el análisis correspondiente. 
 
Los datos para dicho análisis son bajo la premisa de una producción de 
1000 000 qq pergaminos secos a la venta con un valor de Q 750/qq pergamino 
(precio de venta), compuesto por una producción de 60 000 qq procesados de 
maduro a pergamino seco con un costo de proceso de Q 53,50/qq procesado 
de maduro a pergamino seco 30 000 qq de pergamino húmedo con un costo de 
secado de Q 30/qq 10 000 qq de pergamino seco sin costo de transformación 
estos valores son puestos en la bodega de la cooperativa. 
 
Con una utilidad estimada de Q 51,45/qq pergamino seco que equivale a 
un 6,86 % superior a los Q30/qq un 4 % que obtiene una comercializadora 
como lo es la empresa COFFEE FLAVOR S.A.  
 













































Fuente: elaboración propia, empleado Microsoft Word 2013. 
1.- INDICADOR FINANCIERA.-  Es la que permite conocer la economia de la empresa y su formula es:
(Activo corriente - Pasivo corriente)
Ejemplo
6 101 143,72     <== Activo Corriente
1 565 000,00     <== Pasivo Corriente
4 536 143,72  
 * Este resultado nos muestra que la empresa tiene mas propiedades que deudas en el corto plazo.
 * Que el activo es mayor que el pasivo
 * Que si la empresa paga todas sus deudas le quedará Q.4,536,143.72
2.- Índice de Liquidez se divide en:
A).- Liquidez corriente.- Compara el Activo corriente con el Pasivo corriente y su formula es:
(Activo Corriente / Pasivo Corriente)
6 101 143,72     <== Activo Corriente
1 565 000,00     <== Pasivo Corriente
3,90                  
 * Representa a la liquidez corriente que tiene la empresa y se define de la siguiente manera:
Por cada quetzal de deuda que tiene Q.3.90 de activos corrientes que afrontar
3.- PRUEBA ÁCIDA.- Permite conocer el grado de liquidez que tiene la empresa, considerando el dinero en caja y bancos,
                                         valores negociables y u formula es:
(Activo Corriente - Inventarios) / Pasivo Corriente
6 101 143,72     <== Activo Corriente
256 000,00         <== inventarios
1 565 000,00     <== Pasivo Corriente
3,73                  
 * Por cada quetzal de deuda la empresa tiene 3.73 quetzales para afrontar
4.- PRUEBA SUPER ÁCIDA O LIQUIDEZ DEFENSIVA.- Consiste en comparar la cuenta Caja y Bancos con el pasivo Corriente
(caja y bancos / Pasivo Corriente)
954 465,29         <== Caja y Bancos
1 565 000,00     <== Pasivo Corriente
0,61                  
* Este resultado permite concluir, que la empresa cuenta con poco dinero disponible para atender algunas 
  deudas de la empresa .
5.- CAPITAL DE TRABAJO.- La formula es:
(Activo corriente - Pasivo Corriente)
6 101 143,72     <== Activo Corriente
1 565 000,00     <== Pasivo Corriente
4 536 143,72  
* Este resultado indica que la empresa cuenta con dinero para utilizar en la gestión de negocios
6.- ÍNDICE DE SOLVENCIA ECONÓMICA
A).-Endeudamiento a corto plazo.- Formula:
(pasivo corriente / Patrimonio)
1 565 000,00  <== Pasivo Corriente
6 000,00          <== Patrimonio
260,83              
 * Los resultados indican que la empresa no esta con muchas deudas en corto plazo
B).- Endeudamiento a largo plazo.-  Formula:
(Pasivo no corriente / Patrimonio)
-                     <== Pasivo no Corriente
6 000,00          <== Patrimonio
-                     
Este resultado indica que las deudas a largo plazo comprende el 70% del capital propio
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3.3.1.9. Análisis de beneficios de la cooperativa 
 
Es la rentabilidad que no solo determina en el retorno del capital, que 
destina a la reserva para el desarrollo y continuidad de esta y responder al 
requerimiento de los asociados ya que el principal beneficio de estos es 
garantizar el operar, desarrollarse y competir dentro de la cadena de 
comercialización otorgando la mejor opción de venta de sus cosechas y 






































4.1. Constitución de la Cooperativa Agrícola de Café 
Como se explicó en los capítulos anteriores, según los pasos para la constitución 
de la cooperativa, se crea el acta constitutiva. 
• Constitución de la cooperativa FIUSAC RL 
 
Escritura 1 (2018). En centro, Aldea Olopita, Esquipulas, Chiquimula, el 
día cinco de enero de dos mil dieciocho, ante mi José Manuel Paz Gonzales, 
notario, comparecen: Alfredo Trigueros Cortez, 35 años, soltero, agricultor, 
guatemalteco, Aldea Santa Rosalía, quien se identifica con numero de 
documento personal de identificación mil seiscientos setenta y cinco cincuenta y 
seis mil ciento treinta y cuatro dos mil siete, (1675 56134 2007), extendido por 
el Renap de la República de Guatemala; 2) Trinidad Arias, 45 años, casado, 
agricultor, guatemalteco, Aldea Santa Rosalía, quien se identifica con numero 
de documento personal de identificación mil seiscientos treinta y uno cuarenta y 
un mil ochocientos cuarenta y tres dos mil siete, (1631 41843 2007), extendido 
por el Renap de la República de Guatemala; 3) Ángel Lázaro Gil, 43 años, 
casado, agricultor, guatemalteco, Aldea Valle Dolores, quien se identifica con 
numero de documento personal de identificación un mil seiscientos setenta y 
uno noventa y siete mil ochocientos setenta y ocho dos mil siete, (1671 97878 
2007), extendido por el Renap de la República de Guatemala; 4) Mario Roberto 
Sagastume, 43 años, casado, agricultor, guatemalteco, Aldea Valle Dolores, 
quien se identifica con numero de documento personal de identificación un mil 
seiscientos setenta y uno ochenta y siete mil ochocientos noventa y dos, dos mil 
siete, (1671 87892 2007), extendido por el Renap de la República de 
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Guatemala; 5) Mariela Pixtun, 33 años, soltera, agricultora, guatemalteca, Aldea 
la Granadilla, quien se identifica con numero de documento personal de 
identificación dos mil cuatrocientos veinte y uno noventa y ocho mil doscientos 
ochenta y siete dos mil cinco, (2421 98287 2005) extendido por el Renap de la 
República de Guatemala; 6) Carlos Ovidio Soto Trigueros, 36 años, soltero, 
guatemalteco, Aldea Santa Rosalía, quien se identifica con numero de 
documento personal de identificación un mil setecientos sesenta y tres ochenta 
y cuatro mil ochocientos veinte dos mil siete, ( 1763 84820 2007), extendido por 
Renap de la República de Guatemala; 7) David Elise Lázaro Duarte, 31 años, 
soltero, agricultor, guatemalteco, Residenciales Valle de María, quien se 
identifica con numero de documento personal de identificación dos mil 
seiscientos ochenta y cuatro trece mil quinientos treinta y tres dos mil siete, 
(2684 13533 2007), extendido por Renap de la República de Guatemala; 8) 
Eliseo García Sánchez, 36 años, soltero, agricultor, guatemalteco, Aldea Santa 
Rosalía, quien se identifica con numero de documento personal de 
identificación un mil setecientos setenta y siete cero cuatro mil ochocientos 
cuarenta y cinco dos mil siete, (1777 04845 2007), extendido por Renap de la 
República de Guatemala; 9) Marvin Chicoj, 34 años, soltero, agricultor, 
guatemalteco, Aldea Valle Dolores, quien se identifica con numero de 
documento personal de identificación un mil quinientos ochenta y nueve setenta 
y siete mil trescientos ochenta y seis dos mil siete, (1589 77386 2007) 
extendido por Renap de la República de Guatemala; 10) Fabián Díaz, 28 años, 
casado, agricultor, guatemalteco, Aldea Atulapa, quien se identifica con numero 
de documento personal de identificación un mil novecientos ochenta y tres 
noventa y cinco mil ochocientos treinta y tres dos mil siete, ( 1983 95833 2007), 
extendido por Renap de la República de Guatemala; 11) Francisco Antonio 
Pacheco Salvador, 48 años, casado, agricultor, guatemalteco, Aldea La 
Granadilla, quien se identifica con numero de documento personal de 
identificación dos mil trescientos sesenta y seis cincuenta y tres mil quinientos 
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noven y ocho dos mil siete, (2366 53598 2007), extendido por Renap de la 
República de Guatemala; 12) Hugo Rubén Salvador Mejía, 42 años, casado, 
agricultor, guatemalteco, Barrio Santa Ana, quien se identifica con numero de 
documento personal de identificación dos mil ochenta y seis setenta y un mil 
novecientos cincuenta y uno dos mil siete, (2086 71951 2007), extendido por 
Renap de la República de Guatemala; 13) Ilvia María Ruballo Pinto, 29 años, 
soltera, agricultura, guatemalteco, Aldea la Granadilla, quien se identifica con 
numero de documento personal de identificación un mil seiscientos ochenta y 
dos cero tres mil ochenta y u no dos mil siete, (1682 03081 2007) extendido por 
Renap de la República de Guatemala; 14) Pantaleón García Erazo, 51 años, 
soltero, agricultor, guatemalteco, Aldea San Nicolás, quien se identifica con 
numero de documento personal de identificación un mil novecientos doce diez 
mil cuatrocientos noventa y ocho dos mil siete, (1912 10498 2007), extendido 
por Renap de la República de Guatemala; 15) Salome García Cortez, 42 años, 
soltero, agricultor, guatemalteco, Aldea Santa Rosalía, quien se identifica con 
numero de documento personal de identificación un mil ochocientos cincuenta y 
seis cero nueve mil veinte y tres dos mil siete, (1856 09023 2007), extendido 
por Renap de la República de Guatemala; 16) Santiago Díaz Tobar, 49 años, 
soltero, agricultor, guatemalteco, Aldea Valle Dolores, quien se identifica con 
numero de documento personal de identificación un mil seiscientos sesenta y 
tres cero quinientos dos mil siete, (1663 00500 2007), extendido por Renap de 
la República de Guatemala; 17) Santiago Romero Maldonado, 54 años, soltero, 
agricultor, guatemalteco, Residenciales Valle de María, quien se identifica con 
numero de documento personal de identificación un mil setecientos catorce 
noventa y un mil cuatrocientos setenta y cinco dos mil siete,                                             
(1714 91475 2007), extendido por Renap de la República de Guatemala; 18) 
Ramiro Berganza Alarcón, 39 años, soltero, agricultor, guatemalteco, 
Residenciales Valle de María, quien se identifica con numero de documento 
personal de identificación un mil setecientos treinta cincuenta y ocho mil 
 
72 
ochocientos veinte y cinco dos mil ocho, ( 1730 58825 2008), extendida por 
Renap de la Republicad de Guatemala; 19) Edgardo Peralta, 41 años, soltero, 
agricultor, guatemalteco, Aldea Santa Rosalía, quien se identifica con numero 
de documento personal de identificación dos mil cuatrocientos veinte y nueve 
setenta y un mil cuatrocientos sesenta y seis dos mil siete, (2429 71466 2007), 
extendido por Renap de la República de Guatemala; 20) José Joel Castañeda 
Arita, 41 años, soltero, agricultor, guatemalteco, Aldea San Nicolás, quien se 
identifica con numero de documento personal de identificación dos mil ciento 
seis cincuenta y un mil novecientos tres dos mil siete, (2106 51903 2007), 
extendido por Renap de la República de Guatemala. Yo, José Manuel Paz 
Gonzales, Doy Fe: a) Que los presentes me afirman ser de los datos de 
personales descritos; b) Que tuve a la vista los documentos de identificación de 
los presentes; c) Que los presentes testifican estar en sin prohibiciones para el 
ejercicio de sus derechos civiles y sus capacidades, y que por este acto llevan a 
cabo en acto solemne ,la CONSTITUCION DE COOPERATIVA conforme con 
los acuerdos que se adoptan en las estipulaciones siguientes: Primero: 
ANTECEDENTES: Los presentes afirman con este documento se realiza la 
constitución de Cooperativa conforme se establece en el Artículo diecinueve 
(19) de la ley general de cooperativas. Segundo: Tipo y Clase: El tipo de 
cooperativa será integral y su Clase agrícola de café. Tercero: Denominación: 
La denominación será COOPERATIVA FIUSAC, R.L., (Facultad de Ingeniería 
Universidad de San Carlos, RESPONSABILIDAD LIMITADA), la cual podrá 
identificarse como: FIUSAC, R.L. Cuarto: Objeto: El Objeto de la cooperativa 
será: A) Compra venta de café y sus derivados, en grano, semilla, mata, 
procesado, envasado; Importar, exportar y comercializar café; B) Promover, 
desarrollar, importar, exportar, comercializar o en cualquier otra forma; 
Intervenir directa o indirectamente en operaciones agrícolas, agroindustriales, 
industriales, comerciales y de servicio así como las asistencias técnicas; Que 
los Servicios se prestaran por medio de profesionales Colegiados Contratados o 
 
73 
Técnicos en la Materia; C) Maquilar todo tipo de bienes de producto de lícito 
comercio; D) El procesamiento de toda clase de café, tostado, molido, 
empacado, de exportación extra, cóndor, tostaduría, cafés finos, empaques, 
marcas, capacitaciones, suministros y maquinaria, todo lo relacionado al mundo 
del café, servicio de retrilla, tostado, molido y empacado: E) Compraventa de 
café y sus derivados, en grano, semilla, mata, procesado, envasado: F) 
Asesoría, compra venta de maquinaria para procesamiento de café, 
adiestramiento para la producción de café, en fincas, parcelas y comunidades 
agrarias. Que los Servicios se proporcionaran por medio de profesionales 
Colegiados Contratados; o Técnicos en la Materia; G) La comercialización, 
compra, venta, distribución, importación, exportación, diseño, estudio, 
elaboración y fabricación de todo tipo de bienes, servicios, mercaderías, 
productos u objetos de comercio lícito en general; H) La fabricación, 
modulación, confección, promoción, colocación, distribución y comercialización 
en general de todo tipo de mercaderías, artículos, productos u objetos de 
comercio lícito relacionados al café, así como la promoción de casas nacionales 
o extranjeras; I) Vender, comprar, , dar o tomar en arrendamiento o usar por 
cualquier otro título, toda clase de derechos, bienes y acciones, incluyendo 
bienes inmuebles o derechos reales; J) Ejercer todo tipo de actividades 
industriales o comerciales: K) Constituir y emitir hipoteca de cédulas, pudiendo 
negociar con entidades financieras, particulares o estatales, nacionales o 
extranjeras, domiciliadas o no en la República; L) Constituir y celebrar 
fideicomisos con instituciones bancarias o de crédito: M) Realizar cualquier 
negocio mercantil con cualquier persona individual o jurídica; N) Invertir en la 
fundación de nuevas empresas, nacionales o extranjeras: y Ñ) Solicitar, 
registrar, comprar o poseer en dominio, vender, permutar, explotar y otorgar los 
derechos o uso de patentes, solicitudes de patentes, licencias, procedimientos 
de manufactura, marcas de fábrica y de comercio y cualquier otras formas de 
derechos de Propiedad Industrial. Para la realización de sus fines, la 
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cooperativa podrá dar en administración la totalidad o parte de su patrimonio: 
constituir cualquier gravamen sobre bienes de su propiedad, así como prestar 
fianzas u otras garantías; y en general emprender, ejecutar, hacer o celebrar 
todos los actos, operaciones o contratos necesarios o convenientes a su 
funcionamiento y giro, observando las prescripciones legales, sin restricción 
alguna, pudiendo girar, hacer, aceptar, endosar y otorgar o expedir pagarés, 
giros, letras de cambio o bonos y demás instrumentos negociables o no 
negociables. Todos los Servicios se proporcionarán por medio de profesionales 
Colegiados Contratados; o Técnicos en la Materia; En general la cooperativa 
podrá realizar cualesquiera de otras actividades lícitas, afines, conexas o 
relacionadas directa o indirectamente, necesarias o convenientes para el 
desarrollo de sus fines, tanto en el país como en el extranjero. Quinto: 
Domicilio: El domicilio de la Cooperativa se fija en el Departamento de 
Chiquimula en el municipio de Esquipulas, aldea Olopita, caserío centro. Sexto: 
El Valor de las Aportaciones, formas de pago y Reintegro: a) El Capital de la 
Cooperativa será conformado por las aportaciones indivisibles e individuales de 
sus asociados el valor nominal de estas serán de Un mil quetzales exactos (Q1 
000) cada una; b) El valor de cada aportación se pagará con boleta de depósito 
en el banco donde la cooperativa cuente con operaciones; c) En caso de retiro 
los asociados deberán informar al consejo para el desembolso del mismo con 
un plazo de anticipación de 1 mes con previa autorización escrita por del 
Consejo de Administración, dependiendo de la situación financiera de la 
cooperativa. Séptimo: Los presentes manifiestan su aprobación con las 
estipulaciones del presente instrumento público y se sujetan a los acuerdos 
contenidos. Yo José Manuel Paz Gonzales como Notario, doy fe: A) Que todo lo 
escrito me fue mencionado por los presentes; B) Que pude observar: 1) los 
documentos de identificación de los presentes; 2) El Estatuto que tutelará a la 
cooperativa, debidamente firmado, documento que en este momento devuelvo; 
C) Que doy lectura honrada de lo escrito y enterados los presentes de su 
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contenido, objeto, validez, efectos legales, obligaciones registrales y tributarias, 
la aceptan, ratifican, y firman. DOY FE. 
 
 
4.2. Presentación de planeación estratégica en Asamblea General 
 
Esta actividad es crítica, ya que conlleva la presentación de los siguientes 
elementos: 
 
• Análisis FODA 
• Presentación de misión y visión 
• Definición y presentación de metas 
• Evaluación y definición de estrategias 
• Definición de recursos requeridos para la ejecución 
• Etapa de ejecución y monitoreo integral 
• Operación de la cooperativa 
• Auditorías y seguimiento 
 
En el numeral que se presenta a continuación, se detalla el cronograma 
previsto para la presentación de la planeación estratégica en Asamblea General 
y la duración estimada de cada una de las etapas que la conforman. 
 
4.2.1. Propuesta de la creación de la Cooperativa Agrícola de 
Café 
 
A continuación, se presenta la propuesta para la creación de la 
cooperativa agrícola, esta incluye los diferentes estudios que deben ser 





4.2.1.1. Estudio de mercado 
 
Para que el café que se consume en Guatemala pueda llegar al cliente 
final, pasar por diferentes procesos que realizan miembros específicos de la 
industria, aquí se pueden mencionar: productores, beneficiadores húmedos y 
secos, importadores, exportadores, catadores, tostadores, entre otros. 
 
Los productores en Guatemala cosechan el café y luego lo procesan por 
medio de la operación del beneficiado húmedo antes de que sea entregado al 
exportador, que es la persona que lo comercializa a nivel internacional, algunos 
de ellos comercializan su café directamente, a ellos se les llama y se les 
considera productores-exportadores. 
 
El estudio de mercado para la creación de una cooperativa considera el 
tipo de demanda que posee el café, esto es demanda precio inelástico, esto 
porque son pocos los tostadores y distribuidores y son los que dominan el 
precio a nivel mundial y por ende nacional. Al analizar la oferta, se considera 
que es elástica relativamente ya que existen muchos oferentes con diferentes 
intereses. 
 
Constantemente surgen nuevas aplicaciones y técnicas de tostado de 
café, que permiten a los productores reducir considerablemente costos en las 
mezclas de café de calidad, este surgimiento de nuevos productores en el 
mercado y procesos productivos más eficientes, han provocado que la oferta 
supere a la demanda, causando en muchos casos la caída de los precios 
internacionales del café, que afecta especialmente a los pequeños productores 
que tienen costos de producción más elevados y que requieren de mayor mano 




Existe ante esto una necesidad latente de parte de los pequeños 
productores, de pertenecer a una cooperativa que les permita reducir sus 
costos y optimizar el precio de venta del café, que obtiene así un beneficio 
económico directo al comercializar directamente con la cooperativa la cual 
fijaría el precio a los productores. 
 
4.2.1.2. Estudio técnico 
 
Dentro de la prefactibilidad de este proyecto, esta determinar la capacidad 
que tendrá el beneficio de café ya que será un beneficio directo que se le 
ofrecerá a los asociados, aquí debe definirse la capacidad de proceso en 
quintales anuales de café maduro y su equivalencia en café pergamino, también 
tomando en cuenta la capacidad de recepción de quintales de café madura en 
los días de mayor cosecha, esto en algún momento significará que se evalúen 
ampliaciones a la capacidad inicialmente establecida.  
 
Dentro de este estudio técnico, debe considerar la programación de la 
recolección de café para evitar que el despulpado en el beneficio sea un cuello 
de botella de proceso, esto considerando el grado de maduración del café y una 
eficiente gestión del recurso humano. 
 
Es necesario que existan sistemas más eficientes para la operación de 
desmucilaginado que utilice químicas en las pilas de fermentación, esto para 
evitar daños en el producto, incremento en costos y que finalmente el control de 
calidad se dificulte. El proceso recomendado es la fermentación natural, la cual 
consiste en la degradación del mucílago soluble, en este caso agua. 
 
Considerando las ventajas técnicas y beneficios directos que se ofrecerán 
a los asociados, se está considerando que en los primeros 18 meses, la 
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cooperativa capte un total de trescientos asociados, como mínimo. A partir de 
este tiempo, se estima un crecimiento anual en cantidad de asociados de 5 %, 
siendo este el valor mínimo esperado de crecimiento, considerando el volumen 
del mercado potencial existente en la región.  
 
4.2.1.3. Estudio administrativo-legal 
 
En este estudio, se presentan las características específicas y relativas a 
la conformación de la cooperativa agrícola de café, entre las cuales se pueden 
mencionar las siguientes. 
 
• Principio de la división del trabajo para obtener especialización 
• Principio de la unidad de dirección 
• Principio de la autoridad y responsabilidad 
 
Dentro de los principales órganos administrativos de la cooperativa se 
pueden mencionar los siguientes: 
 
• Asamblea General. Las características específicas de este órgano se dan 
en los principios organizacionales del cooperativismo, el poder soberano 
reside en los asociados que se reúnen en Asamblea General, estas 
reuniones pueden ser de carácter ordinario o extraordinario, están 
legalmente constituidas con la presencia de la mitad más uno de los 
asociados, y de no completarse el quórum, la asamblea se realizara una 







La elección del Consejo de Administración de la Cooperativa, por mayoría 
de votos simple se realiza en reuniones ordinarias, se llevan a cabo 
anualmente.  
 
La Asamblea General es quien delega en el Consejo de Administración, la 
representación, dirección y administración de la Cooperativa y puede revocar, 
por mayoría de votos, cualquier decisión adoptada por el Consejo y que se 
considere contraria a los intereses de la Asamblea. 
 
• Consejo de Administración. Este es el órgano administrativo de la 
Cooperativa, aquí la representación legal la ejerce el presidente, quien a 
su vez puede delegarla con autorización previa del Consejo. El consejo 
esta normalmente integrado por cinco miembros: presidente, 
vicepresidente, secretario, tesorero y vocal. 
 
Normalmente estos cargos son ad honorem por regla general, en algunos 
casos puntuales existe la posibilidad de proveer dietas, esto cuando sea 
justificado y las condiciones económicas de la cooperativa lo permitan. 
 
El Consejo de Administración es el encargado de administrar los fondos 
de la cooperativa, también podrá nombrar, amonestar y remover al personal 
que se encuentre bajo las órdenes del Consejo mismo o la Gerencia que sea 
nombrada para el efecto, así como fijar su salario de acuerdo con el 
presupuesto disponible y autorizado. 
 
La parte legal en lo que respecta a las cooperativas está contenido en el 




Adicionalmente, en su artículo 1 dicho Decreto Legislativo, dispone que el 
Estado impulsará una política de apoyo a cooperativas y establecerá un 
régimen de fiscalización y controles adecuados. 
 
En el decreto no. 82-78 en el artículo 3, establece que el mínimo de 
asociados debe ser 20, una política de atracción de asociados efectiva en un 
alto porcentaje, es que se preste un servicio que permita brindarle a los 
asociados un costo favorable y que el precio que obtengan sea beneficioso para 
ellos, esto para que tengan apoyo financiero para los períodos de cosecha que 
vengan y así mismo evitar que el café sea pagado a bajo precio donde les 
afecte en su economía.  
 
4.2.1.4. Estudio de impacto ambiental 
 
Para el estudio de impacto ambiental, se considera el Decreto Número 68-
86 del Congreso de la República, Ley de Protección y Mejoramiento del Medio 
Ambiente, el cual regula el mantenimiento del equilibrio ecológico y la calidad 
del ambiente de los habitantes, establece también que para todo proyecto, obra, 
industria o cualquier otra actividad que por sus características pueda producir 
deterioro a los recursos renovables o no, al ambiente, o introducir 
modificaciones nocivas a los recursos culturales del patrimonio nacional, será 
necesario previamente a su desarrollo un estudio de evaluación del impacto 
ambiental, realizado por técnicos especializados y que sea aprobado por la 
Comisión del Medio Ambiente. 
 
En este caso específico de la cooperativa agrícola, se determinar que la 
misma no genera un impacto negativo al ambiente por el tipo de actividad que 
realizará, esto eventualmente deberá ser validado como se indica 
anteriormente, por técnicos del MARN. 
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4.2.1.5. Estudio financiero 
 
El estudio financiero para la cooperativa considera la inversión y los 
aportes de los asociados iniciales que se proyecta captar, y para ellos se 
realizará oportunamente un análisis por medio del indicador de rentabilidad 
Valor Actual Neto (VAN), para determinar, considerando el valor del dinero en el 
tiempo, la rentabilidad que representará el proyecto para los asociados y para la 
cooperativa propiamente dicha.  
 
4.3. Cronograma de actividades 
 
El cronograma de actividades requeridas para la constitución y 
operativización de la Cooperativa se detalla a continuación, la duración 
estimada es de doce (12) meses. 
 
En la próxima figura, se muestra de manera detallada el tiempo que se 
cree utilizara, así como las clases de actividades que se estipulan, para lograr el 














Figura 17. Cronograma fase I 
 
Plazo del proyecto 
Tiempo estimado Dieciocho (18) meses. 
Actividades Ene Feb Mar Ab May Jun Jul Ago Sept Oct Nov Dic 
1. Análisis FODA X X                
2. Presentación de 
Misión y Visión 
 
   X           




    X X         




    X         
5. Definición de 
recursos 
requeridos para la 
ejecución 
 
    X                  
6. Operación de la 
Cooperativa 
 
     X X X X X X X X 
7. Etapa de ejecución 
y monitoreo integral 
 
    X   X   X    X   
8. Auditorías y 
seguimiento 
 
    X   X   X   X   
 
Fuente: elaboración propia, empleado Microsoft Word 2013. 
 
4.4. Análisis de la producción actual 
 
Definitivamente, la producción actual se ha visto afectada por los factores 
de variaciones en el precio internacional del café y, principalmente, por la roya 
que ha afectado considerablemente la producción nacional. 
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Si se evalúa y analiza la producción actual de café en el país, en el año 
2012 y 2013, la producción presentó una tendencia hacia el alza tal y como se 
observó en la Tabla III presentada en el Capítulo 2, la producción en el año 
2013 representó un incremento de un 33,3 % respecto al año anterior. 
 
Este incremento tuvo un efecto positivo y multiplicador en la economía del 
segmento, ayudando a mitigar la crisis que se presentó en el año 2011. 
 
Lamentablemente, los factores mencionados tuvieron un efecto negativo 
en la producción nacional de café para el año siguiente, es decir, el año 2014, 
en donde se tuvo una reducción considerable en la producción de quintales de 
café pergamino a nivel nacional. 
 
Dicha reducción representó una disminución en volumen de producción de 
aproximadamente un 17,6 % respecto al año anterior, definitivamente, el 
impacto de dicha reducción afectó negativamente el mercado, a tal punto que la 
leve recuperación que se había presentado, se ve prácticamente neutralizada 
por la caída de la producción antes mencionada. En miles de quintales de café 
pergamino, en el año 2014 se produjeron un total de 16 902,49 quintales y en 
2013, la producción en quintales alcanzó los 20 032,13. 
 
4.5. Análisis del proceso actual en todas las operaciones 
 
El análisis del proceso actual en las operaciones que realiza, incluye la 
comercialización, esto porque básicamente es el objetivo primario de la 





Es importante que se considere una estandarización a nivel del café 
pergamino, esto porque hay regiones en donde las diferentes culturas de 
despulpado existentes, conllevan a incentivar la comercialización de producto 
húmedo y en menor cantidad el producto seco. 
 
Los diferentes productores mantendrán la tendencia y la línea de vender el 
producto con el mínimo proceso posible, en muchos de los casos el 
financiamiento disponible para el proceso es limitado, por lo mismo buscan 
formas de minimizar costos, que obtiene de esta forma una capitalización más 
rápida, algo que se está generalizando en el mercado y que comercialmente 
representa un obstáculo ya que la fluctuación de precio debido a esta causa es 
alta, que se convierte en una limitante para alcanzar un precio más competitivo. 
 
Es necesario mencionar también que, para la comercialización del café, el 
producto en grano puede ser vendido sin realizar ninguna transformación, es 
aquí en donde el tema de la estandarización de procesos y presentaciones se 




Una debilidad que existe en este proceso es que la mayoría de sistemas 
de despulpado funcionan mecánicamente, esto hace imposible el que frutos de 
diferentes tamaños puedan ser despulpados, ya que de hacerlo el riesgo de que 
se lastimen o quiebren es muy alto, y esto representa una pérdida considerable 
para la operación de dichos productores. 
 
Una acción que debe ser considerada en el corto plazo, es la 
incorporación a los procesos de despulpadores diseñados para operar en seco, 
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esto representa directamente para el proceso una disminución considerable en 
el grado y porcentaje de contaminación. 
 
Adicionalmente, las ventajas de la no utilización de agua son importantes, 
entre ellas, la reducción del tiempo de fermentación del grano y de la 
preservación de los nutrientes orgánicos, además de que el beneficio de café 
no está condicionado a la disponibilidad de grandes volúmenes de agua que 




Considerando que este proceso es crítico y de gran importancia para la 
producción, debido a que el porcentaje de humedad que el grano tenga, lo hace 
vulnerable a un deterioro durante el proceso de almacenaje, pasa a ser una 
actividad que requiere controles muy estrictos de niveles de humedad para 
garantizar que el grano no germine semillas y que adicionalmente impidan el 




Este proceso debe su importancia a que es mediante él que el café es 
preparado y convertido en café molido o soluble para consumo humano, 
adicionalmente por medio del trillado se obtienen importantes subproductos que 
también son comercializados internacionalmente. 
 
El proceso de selección y clasificación de grano es realizado en muchas 
fincas de manera electrónica y digital, esto representa una ventaja competitiva 
para algunos beneficios ya que, de esta forma, garantizar que la clasificación 
sea la más adecuada para el producto que se está trabajando. 
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4.6. Desarrollo de sistema de inventarios para producción en la 
cooperativa 
 
Es importante un sistema de inventarios que sea apropiado y acorde a las 
necesidades de la cooperativa, básicamente lo que se manejará será un 
modelo de inventarios basado en PEPS (Primero que entra primero que sale), 
adicionalmente se está planteando que el modelo sea un EOQ sin faltantes. 
 
En este modelo de inventarios, se asume que la demanda es constante y 
conocida, adicionalmente se manejan los siguientes supuestos: 
 
• Los tiempos de reabastecimiento son instantáneos, un pedido llega tan 
pronto se hace. 
• Existen costos de hacer un pedido y estos son constantes. 
• Existen costos de mantener el inventario almacenado. 
• Los costos de hacer un pedido y mantener inventario no varían en el 
tiempo. 
• La cantidad que se pide es constante. 
• La relación existente entre costo y volumen es directa. 
 
4.7. Segmentación de lotes de calidad 
 
La segmentación de lotes de calidad se base en los atributos asignados a 
cada lote, estos son características de las materias primas y productos 
terminados que componen los diferentes lotes de inventario que se manejan. 
 
Los atributos del lote pueden variar en función de diversos factores, uno 
de ellos puede ser las condiciones del ambiente o la calidad de las materias 
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primas utilizadas para dicho lote. Vale la pena mencionar que la cantidad de 
atributos que se usa puede variar de una industria a otra. 
 
Una parte crítica para este proceso es el definir atributos de lote, estos 
permiten definir grupos de atributos de lotes, esto a su vez permite agrupar 
varios atributos y de esta forma asignarlos posteriormente a los artículos que 
comparten dichos atributos. 
  
Mediante la segmentación de lotes, se puede eliminar la necesidad de 
agregar cada atributo de forma individual, se puede también asignar atributos 
de lote a artículos en específico. 
 
• Asignación de lote a artículos 
 
Se puede asignar atributos de un lote a varios artículos individuales que se 
incluyen dentro de los lotes de inventario o pueden asignarse a artículos 
asociados a clientes específico, es necesario asignarlo primero al nivel de 
artículo, previo a la asignación del atributo de lote por cada nivel de cliente. 
 
El asignar y agregar un atributo a un producto, define otros parámetros 
que deben incluir lo siguiente: 
 
• El valor mínimo y máximo del atributo. 
 
• Las acciones de tolerancia para un atributo, esto puede ser un mensaje 
de advertencia o un mensaje de error, si el atributo no está dentro del 




• Debe incluir el valor óptimo del atributo y se aplica a todos los tipos de 
atributo existentes. 
 
Además de la segmentación por medio de atributos, se debe trabajar la 
reserva de lotes, esto se realiza mediante una búsqueda del atributo del lote 
segmentado, una vez identificado el lote, el artículo o producto puede ser 









5.1. Indicadores de control 
 
Un indicador de control es la expresión cuantitativa que relaciona dos o 
más variables, permite evaluar el desempeño de un proceso, cuyo resultado, al 
ser comparado por algún nivel de referencia, señala cualquier desviación 
existente sobre la cual deben tomarse acciones correctivas o preventivas, 
según sea el caso analizado.  
 
Este proyecto utilizará indicadores muy básicos, el principal será el 
porcentaje de crecimiento a nivel de asociados que se obtendrá durante los 
primeros 18 meses de operación, el mismo será analizado en forma semestral, 
que busca encontrar las principales diferentes entre la cantidad proyectada de 
asociados versus la cantidad real de asociados que fueron inscritos. 
 
5.1.1. Análisis de la producción 
 
Para el análisis de la producción, que es orientado básicamente a los 
procesos, los indicadores son de resultados, se pretende medir qué está 
sucediendo con las actividades y a su vez, se quiere medir cuáles son los 
resultados obtenidos durante un período determinado de gestión de la 
cooperativa. 
 
Los indicadores también pueden ser clasificados en indicadores de 
eficacia o de eficiencia. El primero mide el logro de los resultados propuestos, 
 
90 
indica que se realizó lo que estaba planificado, mide que tanto se ejecutó según 
la planificación. 
 
Estos indicadores se enfocan en el qué debe hacerse; por esta razón, al 
momento de establecer un indicador de este tipo, es fundamental conocer y 
definir operacionalmente los requerimientos del cliente del proceso para 
comparar lo que el proceso entrega versus la expectativa del cliente. 
 
Mientras que los indicadores de eficiencia, miden el nivel de ejecución del 
proceso definido, se concentran principalmente en cómo se hicieron las cosas y 
deben ser capaces de medir el rendimiento de los recursos utilizados por dicho 




Para el caso del beneficiado húmedo se definen los siguientes indicadores 
de control de proceso: 
 
• Eficiencia del proceso de despulpe:  
 
qq programados / qq procesados 
 
• Porcentaje de merma de proceso:  
 
qq producidos / qq merma 
 
• Eficiencia en el proceso de desmucilaginado:  
 
qq programados / qq procesados desmucilaginado 
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• Eficiencia en el proceso de secado: 
 
Kg programados / Kg procesados desmucilaginado 
 
• Rotación de inventarios: 
 




Para el caso del beneficiado húmedo se definen las siguientes variables 
de control de proceso: 
 
• Eficiencia del proceso de secado 
• Productividad del proceso 
• Porcentaje de merma 
• Eficiencia en la energía aplicada/utilizada 
• Porcentaje de humedad (%) obtenido 
 
5.1.4. Análisis sobre calidad de lotes producidos 
 
Es importante el análisis que se le realizará a la calidad de los lotes que se 
producen, igualmente este control debe ser extensivo a los lotes de producto 
que se reciben de otros beneficios de café, esto con el fin de garantizar que el 
nivel de calidad requerido para cada una de las características críticas del 





Para el efecto, se van a considerar diferentes parámetros claramente 
definidos que van a permitir asegurar la calidad del producto, 
independientemente de donde provengan. 
 
5.1.5. Análisis sobre los estados financieros de la compañía 
 
El análisis sobre los estados financieros de la Cooperativa es clave para 
monitorear los resultados obtenidos a nivel de rentabilidad, considerando que 
uno de los objetivos es también beneficiar directamente a los asociados y esto 
se logrará en la medida que la cooperativa sea rentable y eficiente, esto será 
determinado por el primer estado de resultados que se va a preparar a los doce 
meses de operación de la cooperativa. 
 
Este análisis se realizará de forma mensual, esto para efectos de los 
estados de pérdidas y ganancias que se deben preparar cada mes, 
adicionalmente se realizará una reunión trimestral para la revisión de resultados 
obtenidos, esto con el objetivo de que cualquier situación que se presente 
pueda ser solventada oportuna y ágilmente, especialmente si la misma afecta 
directamente la operación de la cooperativa y al nivel de beneficios que se tiene 
proyectado obtener mediante la operación de la misma. 
 
5.1.6. Análisis sobre el número de asociados 
 
La proyección inicial de número de asociados es de cubrir un 75 % de 
todos los trabajadores de la empresa, se estima que, a final del primer año de 
operación de la cooperativa, el número de asociados se incremente en por lo 





Es una proyección ambiciosa, pero a su vez retadora, la cooperativa debe 
ser capaz de brindar los beneficios atractivos a los trabajadores para que se 
conviertan en asociados, el crecimiento de la cooperativa se logrará a través del 
cumplimiento de los ofrecimientos y planes presentados en la etapa de 
planeación estratégica ante la asamblea. 
 
Se debe monitorear la calidad de servicio prestado, para garantizar que 
los asociados no se retiren de la cooperativa, ya que esto causaría efectos 
negativos a nivel operativo y financiero, situación que puede ser evitada con un 
plan de monitoreo permanente y efectivo del servicio brindado a los asociados. 
 
 
5.1.7. Auditoría a la cooperativa 
 
La auditoría de gestión es una técnica relativamente nueva que ayuda a 
analizar, diagnosticar y establecer recomendaciones a las empresas, con el fin 
de conseguir el cumplimiento de la estrategia, en este caso particular es el 
desempeño del modelo de gestión de calidad, esta técnica será utilizada para 
auditar a la cooperativa. 
 
Uno de los motivos principales por los cuales la cooperativa realizará 
auditorías es el cambio que se hace indispensable para reajustar la gestión o la 
organización del modelo propuesto en este trabajo de graduación. 
 
5.1.7.1. Auditoría interna 
 
Este es un proceso sistemático, documentado y de validación de los 
documentos dentro de la empresa con el fin de mejorar las operaciones de la 
cooperativa. Para tener una evaluación de los departamentos y tener datos más 
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exactos con la finalidad de presentarla directamente a la Asamblea de la 
Cooperativa. 
 
5.1.7.2. Auditoría externa 
 
La finalidad de una auditoría externa es que se cuenta con una revisión 
que sea realizada por un ente externo, una persona o un grupo de personas 
que puedan ver el modelo de gestión y su funcionamiento de una forma 
diferente enfocada en la trazabilidad operacional, financiera y fiscal de la 
cooperativa. Este debe determinarse entre el cliente y el auditor líder.  
 
5.1.8. Acciones correctivas 
 
Se puede establecer esta acción como la conducta o medidas que se 
aplican para disminuir las causas de un desperfecto, una situación no deseable 
o de no conformidad expuesta, con el fin de evitar su recurrencia.  
 
Estas acciones pueden estar integradas por cambios en procesos, 
métodos o estructura de gestión para el aseguramiento de la calidad en 
cualquier etapa de los círculos de calidad. 
 
Se diferencia de una simple modificación dado que está relacionada con la 
disminución de los factores que propician a la no conformidad, anticipando las 
causas que la generan, evitando la repetición o ajustes en un determinado 
proceso. 
 
Algo importante a mencionar es que cualquier conducta correctiva debe 








1. Los problemas que han afectado la producción de la cosecha de café en 
el país son los precios bajos a los que se cotiza actualmente el producto 
en el mercado internacional, y el impacto de la roya que ha afectado 
seriamente la producción cafetalera. 
 
2. En el mercado existen diferentes calidades de café, se hace necesario 
que el proceso de fijación de precio se realice de una manera conjunta 
con los principales beneficios de café, que busca mejores diferenciales 
de tal forma que pueda mantenerse la competitividad en el mercado. 
 
3. Los procesos deben ser estandarizados, cualquier cambio en su 
desarrollo en que vayan a ser realizados puede provocar deterioros y 
esto afecta negativamente en la calidad. 
 
4. Se requiere que los beneficios de cafés pequeños y medianos soliciten y 
obtengan créditos que permitan la implementación y ejecución de 
proyectos de producción y comercialización de café cosechado. 
 
5. La cooperativa debe brindar a los productores y asociados, constantes 
capacitaciones que les permitan explotar los recursos y obtener así el 















1. Se debe considerar que el ambiente en el que la cooperativa realizará 
sus funciones es compleja y tensa, debe ser constantemente apoyada y 
reforzada por la asamblea. 
 
2. El enfoque de la cooperativa debe ser a la resolución y disminución de 
reclamos de asociados, promoviendo acciones que agilicen dichos 
procesos y evitar situaciones de conflicto sin causa justificada. 
 
3. Se debe involucrar a todo el personal con la cooperativa, esto traerá un 
beneficio directo a la asociación. 
 
4. Motivar a los asociados para el cumplimiento las actividades 
planificadas en la cooperativa, de tal forma que mediante indicadores 
de desempeño se pueda medir la efectividad y los resultados obtenidos. 
 
5. Retroalimentar a los asociados de forma permanente sobre los 
resultados obtenidos en la cooperativa, así como de los beneficios 
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